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JO  ajä  ©aftma.&l  wie  ee  fein  folf* 


töiete  ©ctjuffeüi  machen  t >a3  . G5aflmal)i  nirbt, 
SSenifle,  aber  confimn  &ttgericl)t, 

unD  2Birtl)in  ein  fveunblicljeS  ©efUI)t, 
©äfie.  Denen  e3  an  2Bi£  nidjt  gebviebt, 
Sautet*  flute  ?Beine,  flut  jugepicbf, 

Sn  Svöi’ben  foctenweife  aufgefct)icl)t  - 
UnD  prompte  SBeDienung,  Die  wenig  fpriebt: 
Sn  Diefev  2U't  faubet*  Den  £ifcl)  geDecFt 
23?acl>t , Daß  man  alle  g-ingev  Davnacl)  leeft. 

lact.  Hantbani. 
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23omort  jut  erflen  Auflage. 


c*öon  Philipp  ^ecquet,  einem  berühmten 
granjojtfdjen  2trjte,  erjd^It  man:  er  fei,  fo  oft 
er  einen  reichen  Patienten  befugte,  allemal  erfl 
in  Me  «föüdje  bejfelben  oorgegangen,  £abe  bie 
^ocl^e  umarmt  unb  auSgerufen;  „0!  meine 
„greufibe,  wie  großen  SDanf  bin  xd}  euc^ 
„ fcfyulbig  für  bie  guten  ®ienjle>  welche  i£t 
„uns  3(erjten  leijtet!  SBäret  ijjr  nid)t  mit 
n eurer  Äunjt,  fo  müßte  bie  ganje  mebi$inifc^e 
„gafultdt  balt)  um  2fufnaj)me  in  irgend  einem 
„ 2trmen£aufe  nacfyfucfyen ! " 

©porter  behaupten  nun  $war,  ^)ecguet 
£abe  mit  jenen  SBorten  gemeint,  baß  bie  Itrfacfje 
ber  oielen  Äranf  feiten,  befonberS  bei  ben  reichen 
teuren,  in  ben  fünjKetifd>en  probucten  ber  ^bdje 
ju  flicken  fepen ; wenn  aber  alle  SBeltweifen, 
welche  über  baS  bocbfle,  moralifc^e,  p§pfifcl)e 
©ut  bcS  SJlenfdjen  nadjgebacbt  unb  barüber 
em>a6  auf  Pergament,  ober  ju  Papiere  gebracht 
i)abcn,  barüber  einwrjtanben  ftnb,  baß  bie 


wa^re  Humanität,  obetr  ba$  wa$te  ?XGo^tTe8eri 
oorjüglid}  bnrd}  eine  gute  SKa^^eit  tu  guter: 
unb  wen tt  e$  fein  fann  abwed}felnbet  ©ejell? 
fd^aft  beforbert  werbe;  wenn  id>  ferner  meine 
eigene  (Erfahrung,  wa^renb  ber  fünfzig  3a§ve, 
in  weld}en  id}  bie  eble  Äod^funft  au6übte,  be? 
frage:  fo  glaube  id),  ber  SBa^r^eit  unbefdjabe^ 
jene  55e(jauptung  für  unwahr  erklären  unb  er? 
weifen  ;u  fonnen,  ’-bgß  ec q u et  baö  ©egen? 
t^eü  meinte.  ®enn  wenn  id}  and}  nid^t  jii 
leugnen  oermag,  baß  mandjer  ben  ©entiß  ber 
oon  mir  unb  anbern  Äocfym  ^bereiteten  @pei? 
fen  mit  Unbehagen  unb  Äranf^eit  büßen  mußte; 
fo  lag  bie$  bod)  nur  barin,  weil  er  unmäßig  ge» 
noß  unb  in  biefem  gälte  traben  ja  bie  einfach? 
jlen,  oon  ber  £ftatur  jebem  (331enfd<)en  jugewiefe? 
neu  SJta^rungSmiftel,  al6  33rob  :c.  dagegen 
aber  behaupte  id}  fü§n,  baß  wir  i\6cf)e,  nddvfl 
bem  lieben  Sott,  eö  ftnb,.  bie  in  ber  Kegel  bie 
armen,  erjebbpften  Äranfen  feilen  unb  wieber 
auf  bie  SBeine  Reifen,  bem  ©efunben  aber  ba£ 

. leben  oerfüßen  muffen*  28ie  follte  and}  ein 
2fr-}t,  ber  ja  felbjl  ein  falber  Med}  iji,  wenn  auc^  j 
bie  oon  i£m  mfebriebenen  unb  \>on  bem  eigent?  | 
liefen  «Soc^e,  bem  2Cpot^efer,  bereiteten  £t)fanen,  j 
®efocfte  unb  fogenanntert  ©tarfnnggtranfd^en  j 
in  ber  Siegel  e6en  nid}t  Iteblid)  fc^mecfen,  gegen 
feine  wafjloerwanbten  3unftgenojfen  fprec^en,  ober 

/ ■ . • ! 
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fle  gar  t>erlaflcttt  wollen,  jumal  fein  SStobnei») 
§ier  fiatt  finben  farm?  — 

SBenn  ber  Äranfe  $war  trteber  genefen  ijt, 
bocf)  etfc^opft  einfjerwanft,  waS  muj?  ifw  ganj 
bem  ieben  wiebergeben,  als  eine  gute  gteifc!^ 
bt’ti^e  unb  ein  fraftigeS  ©tticf  Q3raten?  — 
ÖBa$  erqulcft  ifjn  wd&renb  ber  .föranffjeit  mefjr, 
als  ein  toffel  guter  ©elee?  — SBaS  rejlauritt 
ben  von  bei*  ülnfkengung  ermatteten  5dnjer  mefw, 
ds  ein  guter  $ertng$s©afat?  — %BaS  ^eitert 
ben  von  ber  anfcrengenben  Arbeit  erfc^bpften 
©efd^aftSmann  :c.  mejw  auf,  was  giebt  ibm  wie; 
herum  me§t  neue  Äraft,  als  eine  gute  unb 
fcf)macf§afte  ®af>4eit?  — Antwort:  DlkltfS ! 
- — Unb  barum  ■ glaube  tcf)  and) , baf$  e& 
Vecquet  mit  feinem  2CuSrufe  efwlid)  gemeint 
£abe  unb  barum  £abe  ic!) , ben  2Iufforberungen 
fo  vieler  meiner  ©onner  unb  ©onnerinnen  uadv 
gebenb,  mid)  jur  Verausgabe  ber  in  t)iefem 
SBucbe  enthaltenen  JXecepte  unb  $war  um  fo  mehr 
entfd^cffen,  aB  mir  überall  bie  fd)ineid}elhafte 
SBerjld^etung  warb,  bap  meine  ^Bereitungsart 
ben  billigen  Erwartungen  emfprod^en , ja  idj 
barf  eS  — unb  mir  alten,  6 8 jährigen 'grau 
wirb  man  bieS  Eigenlob,  weld^eS  jum  2^eif 
meine  iehrmeifter  unb  namentlid^)  ben  berühmten 
Äod}  Vcll^erÖ  trift,  wobl  verleihen  — fagen, 

ba£  jte  jene  Erwartungen  oft  ubertrojfen  habe, 

/ . ' 


Äufric^tig,  truie  mm  einmal  jebet  kommet 
ift,  will  id)  nic^t  betfd>U)eigen,  baf,  vereint  mit 
jenem  SBunfdje  meinet  ©önnet,  ba$  meine  JRe? 
eepte  nicfyt  mit  mit  ftetben  mochten,  audj  etneSJle? 
feenabjtdjt  einen  £()etl  an  bet  Verausgabe  biefeS 
SBerfd^enS  fjat,  nemlid}  biejenige,  mit  für  mein 
Älter,  meines  mit,  ba  idj  am  geuet  fajt  et? 
blinbet  bin,  nidjt  me£t  berfkttet,  fo  mie  e^e- 
bem  mein  33 tob  ju  erwerben,  ein  fleineS  Äa? 
pital  jur  SÖepreitwng  meinet  ©ubfifien^mittel  ju 
fid^ern  — unb  xd}  §offe  ba§  biele  meinet  ge? 
ehrten  lanbSleute  unb  befonberS  junge  grauen, 
benen  id}  etmaS  nic^t  Unbrauchbares  geliefert 
$u  haben  glaube,  meine  Äbjid^t  burdj  ja^lveic^en 
Änfauf  beö  SöerfS  untetfiü|en  unb  fotbetn 
werben* 

Unb  fo  fenbe  id}  benn  biefeS  35ud)eld)en 
in  bie  Sßelt  unb  munfd)e,  baf  baffelbe.mit  eben 
bet  liebe,  bem  Wohlwollen  unb  bet  Stad)? 
fid)t  aufgenommen  werben  möge,  bie  mit,  bet 
QJecfafferin,  wahtenb  bet  ÄuSubung  meinet  ^unft 
in  fo  reid>lid)em  unb  mit  banfgeru^ttem  Sjw 
jen  anerfannten  Staafe  ju  Shell  warb* 

(Stettin  im  Äuguji  1823. 
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03om>ort  gtir  jetten  Auflage* 


fZOmt  xd)  e£  and)  nid^t  verfemte,  taf  Bei 
bet  erfreu  Verausgabe  Biefes5  Äod)bud)eö  bet  2i6^ 
fa|  butd)  bie  ©tue  unb  SSBo&lgemogenfjeit  nieU 
ner  ©onuer  bebeufenb  befördert  mürbe,  mofut 
ic^  Benfeiben  meinen  ^erjltc^en  Sbanf  fage : fo 
|)at  e$  mir  jeböd)  in  bet  le|ten  3 eit  biel  gteube 
gemacht  j«  fef)en,  baj*  man  Baffelbe  and}  allge; 
mein  mit  95 eifall  aufgenommen  §at;  unb  bie  fo 
£guftgen  [ftad^fragen  unb  S®ünfcf)e  machten  eS 
mir  jur  tyfüd)t,  eine  jmeite  Auflage  ju  raam 
falten»  3d) |>abe  Biefelbe  nod)  mit  Bielen  21m 
roeifumfen  $ur  Bereitung  $on  ©peifert  unb  ©es 
Badenern  aus  meinen  meljdfmcjen  praftifdjen  Sr* 
fa^rungen  oerme^rt  f bie  in  bet  erfen  iluSgabe 
eingefd^licljenen  geiler  abgednbert,  unb  übergebe 
fe  allen  benjenigen  meinet  ©efd^ledjtS , melc^e 
fid^  bei  3ubeteitung  ber  ©peifen,  be$  ©ebacfenett 
unb  ©ngemad^ten,  9Iat§S  erholen  mollen;  id ) 
n>ünfd)e,  ba|5  ber  £Ru|en  bejmedt  metbe,  mel- 
den id)  überhaupt  bei  ber  ^erau^gabe  biefeS 
93ud}eS  beabjtd^tigte* 


®ie  Öerfafferitn 


€tfe 

23erfd)iei>ene  ©uppeit  unD  SUoge, 


i,  ©cfjaumfupp?. 

9fimm  einen  großen  £opf,  fcOIage  16  frifcfye  (Siet 
hinein,  fdßage  fte  mit  einer  ©chaumrutbe  bon  ge* 
fd)alten  Sxeifern  (welche  man  beim  Korbmacher  be* 
Fommt)  fo  lange,  bi^  fid)  ba3  ©elbe  unb  SBeiße  ber* 
einiget  bat,  gieße  al^bann  brei  Viertel  Quart  guten 
granjwein  unb  ein  Viertel  Quart  Gaffer  baju,  reibe 
eine  gute  Zitrone  auf  ^ucf’er  ab  unb  tbue  ba3  2lb* 
geriebene  mit  einem  SOteffer  in  ben  £opf  unb 
bann  fo  biel  geriebenen  Jucfer  ba$u,  al$  man  für 
nbtl>ig  erachtet*  Der  0aft  bon  ber  Zitrone  wirb 
auch  ba^u  genommen,  bod)  ohne  Kerne;  — iß 
bie  Zitrone  nidß  faftreicb,  fo  muß  man  2 nehmen* 
Der  £opf  wirb  an3  geuer  geteilt,  um  benfel* 
ben  herum  ßarfe#  Kohlenfeuer  gemadjf,  unb  mit 
ber  ©d)aumrutbe  bie  ermahnte  bariit  beßnblid)e 
SDtafle  immer  gefdßagen,  ohne  an^ubalten;  fte  muß 
fd)arf  heiß  fein,  barf  aber  nicht  fod;en.  eobalb 
fte  anfangt  ju  ßeigen,  fattn  man  mit  einem  Sbffel 
babon  etma3  ^urn  53erfud)  auf  einen  Heller  fd)bpfen* 
$ßemt  ber  Schaum  ßehett  bleibt,  unb  fein  glufftgeS 
mehr  baruntcr  ftd)  $eigt,  iß  e3  gut  — entgegenge* 
festen  gallg  muß  e£  nod;  beim  geuer  bleiben,  bi3 
ed  lauter  ©chaum  iß*  — (£$  muß  aber  foglei# 

(1) 
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auS  bem  £opfe  in  ba3  ®efd)irr  gefban  merben,  in 
welchem  eg  auf  bie  £afel  fommen  folL  — 5Q?an 
fann  auch  eine  große  tiefe  ber^innte  ^afferolle  ßatt 
beg  großen  £opfg  nehmen«. 


*» 


52.  S&ocola&ctt^uppe  mit  SJtt(cf). 


imm  ein  Üuart  guter  9D?ilchr  fe^e  fte  ang  gedet> 
unb  roemt  fte  f’od)t  fchütte  8 £ofb  geriebene  gute  @bo* 
colabe  baju,  lafjfe  fte  einmal  auffocben,  unb  quirle 
gugleid)  bag  ©elbe  oon  4 ©iern  mit  einem  Mafien* 
fopfe  ooll  falter  S$ilcb,  £>iernachß  wirb  bieg  gu  ber  fos 
chenben  ©bocolabe  gequirlt  unb  bann  biefe  nod)  ein 
wenig  auf  bag  geuer  geteilt,  aud)  wenn  eg  nbtbig  iß, 
noch  etwag  ^ucfer  ba$u  getban  unb  enblich  in  ein  ©es 
fchirr  gegoßen,  in  weld)em  fte  auf  ben  &ifd)  fomnit. — • 
ÖBill  man  fte  mit  ©djaurn  haben,  fo  fdßagt  man  bag 
Steiße  oon  jenen  ©iern  ju  ©d)aum,  fe^et  eine  baffes 
rolle  mit  2Öaflfer  auf  bag  geuer,  nimmt  fte  t>om 
geuer,  wenn  bag  SBaffer  focht,  leget  ben  ©chaurn 
barauf  unb  becft  fogleich  einen  Decfel  baruber;  algs 
bann  iß  ber  ©chaurn  gleich  gabr.  5ttan  legt  if)1* 
mit  einem  ©chaumlofFel  in  einen  Durd)fd)lag,  baß 
er  ein  wenig  ablauft  unb  breitet  ibn  über  bie  ©uppe; 
bod;  muß  jene  Zubereitung  gefdjebett,  ebe  bie  ^bDs 
colabenfuppe  bereitet  wirb;  aud)  mug  man  nod)  oon 
4 ©iern  bag  sIßeiße  ju  betn  ©cl;aume  nehmen,  fonß 
n>irb  eg  $u  wenig, 

3.  £§ocoIabe  mit  SQSaflct*- 

SUimm  1 Öuort  ffiafier,  fe^e  eä  auf  bat?  Jeuer  unb 
wenn  eg  focht,  fd)üttc  8 Sott)  geriebene  Qbocolabe, 
etwag  geflogenen  Zimmef/  3 gezogene  ©ewürjs 
ttaglein  unb  fo  oiel  Zuder  ba^u,  bag  eg  bie  gehörige 
©üge  befommt;  bann  wirb  bag  ©elbe  oon  4 Giern 
in  einem  halben  Xaffenfopf  ooll  faltet  Gaffer  recht 
gut  gequirlt  unb  bie  (^^ocolabe  bamit  abgerübrt* 
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4.  SSrauttetf  ©ago  mit  Sßern. 

?9?an  neunte  ©ago,  reinige  imb  mafcpe  ipn  mit 
faltem  Gaffer,  fd)utte  ipn  in  eine  oer^inntc  ^ajTe- 
rolle  unb  gieße  faltet  ägajfer  barauf*  9)?an  lafie 
ipn  einmal  aüffotpen/  nepme  tfjit  aleftann  born  gcuer, 
gieße  etmaö  faltet  $Baffer  pinju , gieße  if>n  in  ein 
*$?aarfteb  ober  einen  feinen  Durd;fcplag,  unb  fpuple 
ipn  mit  faltem  2Bafier  fo  lange  ab,  bib  fein  ©cpleirn 
mehr  ba  ifh  Der  ©ago  muß  flar  fein,  bann  in 
einen  paffenben  £opf  gefpan,  unb  foepenbeö  Gaffer 
barnuf  gegojfett  merben,  in  meinem  er  anö  geuer 
geteilt  unb  meid;  gefoept  mirb,  hierauf  mirb  er  in 
einen  anbern  Xbpf  getpart,  unb  Sföebof  ba^u  gegojfen«. 
guefer , gimmet,  @itronenfd;eiben,  bie3  alleö  fann 
nach  @efd;ntacf  pin^ugefugt  merbem~2Benn  man  e$ 
hoch  ein  menig  foepen  laßt,  bann  ift  eö  gut  — 
9J?an  fann  auep  ffatt  beS  rotpen  äBeing  granjmein 
ttepmem 

5.  SBetftet  ©ago  mit  granjfoeut. 

5Bafd;e  ben  ©ago  mit  faltem  Gaffer,  tpue  ipn  in 
einen  £opf,  gieße  falteo  ^Baffer  barauf,  unb  laß  ipn 
meid;  fodjeit;  er  muß  aber  öftere  umgeruprt  merben, 
bamif  er  nid;t  floßig  (flumprig)  mirb;  aläbann  mirb 
er  in  einen  &opf  getl;an,  £Bein,  ^\xdtxr 
€itronenfd;eiben,  t aüeö  ttaep  ©efd;macf  beigefugt, 
unb  nod;  ein  menig  gefod;t,  aber  nid;t  lange,  fon|t 
verliert  ber  £Bein  an  ^raft» 


6.  ©uppe  Pott  fnfcf;en  ÄtrfdE)eh. 

S^irnnt  frifd;e  Äirfcpen,  pflucfe  fte  bon  ben  ©ten* 
geln,  mafcpe  fte  unb  nimm  bic  ©teine  herauf,  tl;ue 
bie  $irfd;en  in  einen  ©d;moortopf,  gieße  2ßafifer  bars 
auf,  jfelie  fte  jum  geuer  unb  menn  fte  foepen,  fo  tpue 
gleicp  guefer  unb  ganzen  gimmet,  fo  biel  mie  notpig 
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fff,  barem;  jcrrufjre  ©tarfe  mit  Gaffer  unb  gt ege  bteS 
$u  ben  $irfd)en  wenn  fte  meid)  ftnb,  bamit  bie  9ftaffe 
etwas  feimig  werbe;  laß  fte  nöd)  ein  wenig  fod)eiv 
bann  rid)te  fte  an,  unb  bringe  fte  falt  3U  £ifche,  — 
Stftan  fann  aud)  oott  ben  abgebrochenen  ©teilten  bie 
$erne  nehmen  nnb  3u  ber  falten  ©uppe  tl)un* 


7.  ©uppe  bott  gefcaefenen  Ätrfcfyen. 

?9?an  nehme  gebaefene  $irf$en,  wafche  fte  jmeimal 
mit  warmem  Gaffer,  bamit  fte  gut  rein  werben; 
ffoße  fte  in  einem  Dörfer,  tl)uc  fte  in  einen  Sopf, 
gieße  faltet  SfBaflTcr  barauf,  unb  laffe  fte  fochen* 
Söenn  fte  meid)  ftnb,  fo  ftreid)e  man  fte  burd)  einen  fei* 
nen  Durcbfd)lag  in  eine  ©dfftffel,  flare  fte  ab,  unb  tljue 
(te  wieber  in  einen  £opf,  ©3  bleiben  nod)  immer 
fleine0teine  auf  bem  23oben  liegen,  bamit  bie  3urucfr 
bleiben,  gießet  man  nod)  etwa£  Gaffer  baju.  ©tmaS 
granjmeitt,  gimmet  unb  Jucfer  wirb  nad)  belieben 
hin^ugethan  unb  fo  angerid)tef. 


8.  *$cm  ©raupen  mit  SEBetm 

9^imm  feine  ©raupen,  tljue  fte  in  einen  Sopf  unb 
gieße  fod)enbe3  ÖÖaffer  barauf,  ffelle  fte  3unt  geuer 
unb  laß  fte  3 bi3  4 ©tunben  foeßen*  ©ie  muffen  recht 
meid)  fein,  unb  auch  räumlich  fod)en,  wenn  fte  fei* 
ntig  fein  folletu  ÖBenn  fte  eingefod)t  ftnb,  muß  immer 
wieber  QBaffer  3ttgegoßen  werben,  unb  wenn  fte  bin* 
rctchenb  meid)  ftnb,  wirb,  nachbem  fte  in  einen  atu 
bern  &opf  getban  ftnb,  gran3meirt  unb  SBaffer  ba3U 
gegoffen  tmb  ganzer  Jimmet,  etwa3  @itronenfd)ale, 
aud)  <$itronenfd)eiben  nad)  ©efchmact  bm3ugefügt* 
Saß  ba3  ©an3e  nod)  ein  wenig  f’od)en  unb  fo  e$ 
noch  nid)t  feimig  genug  iff,  quirle  e£  mit  ©elbem 
»oh  €iern  ab. 


9.  Ä6rbel>@uppc. 

50?art  nehme  Vorbei,  pfTücfc  ifjn^on  beit  Stengeln, 
mafd)e  unb  brucfe  if>n  mit  beit  Rauben  gut  aug,  lege 
ihn  auf  ein  reinem  23rett,  unb  $erfd)neibe  ißn  mit  tu 
nem  SBiegemeffer  red)t  fein,  tljue  iljn  alöbann  in  tu 
£opf,  gieße  focpenbeS  SBafler  barauf,  tl>ue 


tten 


S3utter  unb  @al$  binju  (man  fann  auch  etma£  Sftufa 
fatenb lumeit  nehmen)  unb  mentt  ber  $brbel  gabt  ift, 
rufyr t man  ibit  mit  (Selbem  bon  Grient  ab,  unb  richte 
bie  ©uppe  an* 


io.  3fpfef*©uppe. 

9limm  gute  faure  2iepfel,  fcbale  fit  ab,  fdjneibe  ftc 
in  4 Übc'ile,  fcpneibe  ba3  fenbauS  beraub,  tbue  bie 
Slepfel  in  einen  %opf,  gieße  ££afjcr  barauf,  feile  ftc 
^uni  geuer  unb  lafife  fte  fod)en,  t(>ue  aud)  glcid)  etmaS 
ganzen  3^mniet  barait  unb  meint  bie  2iepfel  meid) 
ftnb,  fo  ftreiepe  fte  burd)  einen  feinen  £)urd)fd)lag, 
tbue  fte  mieber  in  einen  £opf,  ein  wenig  guten  grause 
mein  ba$u,  etmaö  (£itronenfd)ale  unb  3udfer  nad) 
©effbtnaef,  jleUe  ftc  mieber  an$  geuer,  tag  ftc  noch 
ein  wenig  fod)en,  unb  rid)te  fte  bann  an. 

11.  ©rofce  Srobfuppe. 

?9?att  febnetbe  $3rob  in  einen  £opf,  gieße  Ößaffer 
barauf,  ftette  e$  ^um  geuer,  baß  e3  fod)t,  fteefe  aud) 
gleid)  etwaö  hinein,  unb  meint  baö  S5rob 

meid)  iß,  ßreid)e  c3  burd)  einen  feinen  £)urd)fd)!ag, 
gieße  e$  mieber  in  bert  £opf,  gieße  guten  gran^meiit 
bitten,  reibe  eine  (Zitrone  auf  ^uefer  ab,  tbue  beit 
jud’er  mit  ber  abgertebenen  Nitrene  ^u  ber  ^uppe, 
brttefe  aud)  etmaö  Gitronenfaure  unb  fo  öicl  Sucfet 
baju,  baß  bie  @uppe  fuß  mirb,  feile  fte  anö  geuer, 
laffe  fie  noch  einmal  auftod)en,  unb  fo  rid>te  fte  an. 
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1 2,  ^anbefmtfcf), 

9?imm  8 Soft)  fuge  unb  1 Sofft  bittere  5D?an? 
beln,  giege  focftenbeg  Raffer  Darauf,  gelle  ge  mit 
bent  Kopfe  rtod>  ein  wenig  an$  geuer,  bocft  fo,  bag 
fte  nieftt  fod)en  unb  nur  Sag  man  bie  SJtanbclit  and 
ben  puffen  geboten  farm,  fcftutfe  fte  in  einen  Durd)? 
fcftlag,  ftujfe  fte  au  3,  wafcfte  fte  nocft  einmal  mit  fab? 
ihn  SÖag’er unb  flöge  fte  recftt  fein  in  einem  SÜtbrfer  mit 
ein  wenig  SÜ?ilcft*  Dann  fe^e  1 Üuart  gute  SJtilcft  in 
einer  ocr^innfen  ^aflferolle  auf  ba^  Jeuer,  fftue  gleicft 
efwaö  Jucfcr  unb  ganjen  Simntef,  ben  man  ein  wenig 
3crbrid)f,  bajU/  läge  eö  efwaö  auf  kleinem  Seuer  fod>en^ 
barrtif  ber  3immef  feinen  (tfefeftmaef  mitffteile;  bann 
fftue  bie  9J?anbeln  baju,  läge  e$  nod)  einmal  auf? 
foefte-n,  greiefte  e3  bttreft  ein  jpaarfteb  wo  fein  gett 
bureftgegogen  ifl , ober  wenn  baö  nieftt  ig,  burd)  ei? 
nen  feinen  Durcftfcftlag,  wobei  matt  ben  Durd)fd)lag  in 
bie  SUtild)  faueften,  unb  immer  wieber  bureftgreieften 
mtig.  DieSDxanbelit  muffen  fo  fein  jergogen  werben, 
bag  wenig  bapon  mr&d:  bleibt,  afbbann  mug  man  fte 
wieber  in  ber  Äagerolle  noeft  einmal  auffoeften  lagen 
unb  mit  ©elftem  pon  4 (Ariern , fp  oorfter  mit  einem 
KagenFopf  uoll  SCftilcft  gut  gequirlef  worben,  abjieften, 
wieber  in  bie  ^agcrolle  giegett  unb  ein  wenig  auf  $oft; 
lenfeuer  gellen,  bag  bie  ©iet  gaftr  werben.  Damit  ee 
ja  nieftt  gerinne  mug  man  e3  gut  ruftrem  — Dieg 
©uppe  wirb  falt  gegegfen;  mdn  fann  fte  aueft  ttadj 
belieben  frinfen,  äöenn  man  fte  effen  Witt,  legt 
man  gucferpla^cften  Darauf, 

i3.  ©ute  SJm&getTcf?*  ©uppe,  ; 

9?imm  eine  gute  9tinberbrug  oott  24  $funb  unb  eit 
©tuet  aug  ber  bettle  ron  6 ^funb  (bie  oorbergei 
Stippen  *>on  ber  0fattberbrug,  welcfte  oom  ©dgaeftte 
eingefnieft  gnb,  werben  fterauggefeftnitten,  um  U 
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guemcr  $u  focbcn)  lege  bie  23ruft  eine  ©futtbe  lang 
in  fallet  Gaffer,  mogegeit  bag  gleifd)  aug  berÄeule 
nur  abgemafd)en  unb  nicht  geroaffert  ix>irb;  bann  nimm 
ein  paffenbeg  ©efebirr,  enfmeber  einen  guten  beginn* 
ten  ©d)infenfeffel,  ober  einen  hoben  £obf,  gieße  SSaffer 
auf  bag  gleifd),  (teile  eg  jum  geuer,  febaume  eg  gut, 
tf)ue  ©al$  bar  an,  unb  laffe  eg  fod)en.  SUgbänn  pu|e 
SBur^eln,  meld)e  man  ju  ber  Bouillon  gebraud)t, 
alg  ^peterftlienmurjeln,  ©felleriefnollen  unb  Saorree, 
aud)  einige  gelbe  0^uben  — bon  ben  erfteren  fanit  man 
ein  ganj  S^peil  nehmen,  bon  2 ©ellertefnollen  fd)neibe 
bag  tlugmenbige  ab*  Sllleg  mirb  ein  roenig  äerfd?nite 
ten,  gut  gemafd)ett  unb  etmag  fpat  $u  bem  gleifd) 
getban;  eg  muß  aber  nid)t  lange  foeben,  ber  gute 
©efd)macf  berfod)t  ffd)  fonft.  Lorbeerblätter  unb 
englifd)  ©emürj  muß  gar  nicht  ba^u  fommen,  bag 
giebt  ber  Bouillon  einen  fd)led)ten  ©efd)macf*  Die 
abgcfcb&Iten  ©elleriefnollen,  bon  benen  jebod)  nur  bag 
^rtmenbige  ba  ift,  fd)neibe  in  feine  ©d)ctben,  2 
gute  ^eterftlienmurjelu  fd)tteibe  ebenfallg  in  feine 
längliche  ©treifeben,  auch  etmag  fein  ©efebnitteneg 
t>on  bem  gelben  SSorree,  gieße  Bouillon  auf,  (teile 
eg  jum  geuer  unb  laffe  eg  meid)  fod)ett*  £ßemt  bag 
gleifd)  meid)  unb  burd)  ein  ©uppenfteb  gegoffen  ift, 
bann  nimm  bag  überfluffige  gett  ab,  laffe  bie  $3ouil; 
Ion  ein  menig  (teben  unb  f’lare  fte  algbantt  in  ben 
&opf,  in  melcbem  fte  bereitet  merben  foll*  Der  ©a£ 
bon  unten  muß  nid)t  ba^u  tommen,  benn  alle  Bouil- 
lon bat  noch  ©afs,  unb  fo  muß  man  fte  and)  immer 
(teben  laffen,  menn  man  fte  aud)  febon  burd)gegoffen 
bat,  bamit  fte  ftd)  er|t  fe^ef  unb  recht  flar  mirb* 
Dann  (teile  fte  ^utn  geuer,  unb  menn  fte  focht, 
fbue  in  Butter  gefd)mi^tcg  S2eb l,  fo  biel  mie 
nbtbig  i(t,  unb  ein  menig  feine  ©etlerieblatter  baran* 
£3eim  Llrtridffen  $iebe  fte  mit  ©elbent  bon  ©iern 
ab,  melcbeg  borßer  mit  ein,  menig  faltem  2Öaff 
(er  gut  gequirlet  morbett  unb  rid)te  fte  in  ber  £er= 
tine  an;  bie  gefpd)fen  feinen  3Bur$eln  merben  banit 
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cm cf)  hin^ti  gefhan,  unb  SERugfafen^ug  bar&ber  gf* 
rieben;  $lbge  fantt  man  nehmen  nach  §3elieben*  gu 
30  ^Oerfonen  iß  bie3  eine  gute  ©uppe,  unb  gleifcb 
iß  cd  auch  'hinreichend 

i4.  Ät4eb$*@uppe. 

9?imm  2 SJflanbel  guter  5Ü? i f f el-Är cbfe,  foche  fte  mit 
©af$  unb  ÖBaflfcr r nimm  alle  baö  3iotl)e  baoott,  ßoge 
ed  in  einem  9J?brfer  gan^  fein,  aber  ohne  23utter, 
weil  biefe  cd  ^ahe  macht,  ftch  nicht  fo  fein  ßogen 
lagt  unb  auch  nicht  fo  fcbbn  roth  wirb,  alg  wenn 
man  cd  ohne  Butter  ßbget;  thue  in  eine  oer^innte 
$afferolle,  ober  ©d)moortopf,  Söufter,  laffe  fte  jer* 
gehen;  thue  bann  ba$  ©eßogene  barein  unb  lag  cd 
auf  gelittbem  geuer  braten,  (aber  nicht  ^u  lange,  fonß 
Wirb  cd  braun,  ßatt  roth),  ftehe  ßeigtg  barnacl)  unb 
rühre  es  um,  bamit  es  ftch  nicl)t  aufe^e.  3£ann 
nun  bie  23uttcr  fchbtt  roth  iß,  bann  gieße  Bouillon 
barauf,  fchneibe  4 gute  ©ellerie^nollen,  eben  fo  oiel 
^eterftlieu  = 3Bur$eln  unb  bie  jpalfte  gelber  Drüben, 
in  fleine  ©tu  cf  nt,  thue  es  ba^u' unb  lag  cd  weich 
fochett,  alöbamt  thue  für  1 gr.  alte  ©emmel,  non 
ber  man  bie  Siinbe  abfd)n;ibet,  in  faltet  Gaffer, 
unb  wann  fte  meid)  iß,  fo  brücfe  fte  au3,  unb  thue  fte 
ganj  %ulcfyt  ba^u;  bann  ßreiche  fte  burd)  ein  ^aar* 
fteb  unb  gieße  immer  etwa$  Bouillon  nad).  ©em* 
mcl  unb  -IBur^eln  muffen  ftch  allc3  burd)ßreid;en 
Iaffen,  cd  mug  aber  fein  23i3d)en  gett  auf  ber  Söouit* 
Ion  bleiben.  Sllsbann  giege  fo  oiel  Bouillon  ba^u, 
alö  man  haben  will,  fe^e  cd  $um  geucr,  bag  cd  focht, 
thue  gefcpwi^te^  9JM)l  $u  ber  Bouillon,  bamit  fte 
ctwa£  feimig  werbe,  unb  rühre  fte  mit  bcm  ©eiben 
non  8 ©iern  ab,  thue  aber  etwas  3J?u3faten^uß 
ober  SMumeit  ^u  ben  diern,  quirle  cd  mit  einem 
&aflfenf'Dpf  noll  faltem  £Üafifer  red;t  gut,  unb  thue 
bie  23ouillonfttppe  ba^u*  £)tefeg  iß  berechnet  auf  24 
?)erfonen. 
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ad  i4.  Ä(6fc  $u  bi'efcr  ©uppe. 

fOlati  tieljme  df  Eteinc  rofic  Ärebfc,  fcfnteibt 

bie  $bpfe  ab  (mad;e  mit  einem  Keffer  bcn  9J?agett 
unb  bie  ©alte  herauf,  fong  rnirb  e6  bitter)  (löge  ge 
in  einem  Dörfer,  nehme  ein  O.uart  unaufgefodge 
■DJlilch/  fc^e  einen  feinen  Durdgchlag  barinn,  lege 
ba3  geflogene  $reb3marter  hinein,  unb  fahre  fort 
e£  burd),}ubrücfen.  9)?an  tarnt  nur  immer  4 bi£  5 irt 
einem  Dörfer  gogen,  bann  bruefe  matt  e3  mit  einer 
$elle  gut  au3,  nehme  baoon  immer  etroaö  in  bett 
Dörfer,  goge  e$  roieber,  unb  brüefe  e£  abermal  aug, 
unb  fo  mirb  ee$  $unt  3ten  9)ial  mtb  $roar  red;t  feirt 
gegogen,  bamit  e3  red)t  roth  trirb*  Sllöbamt  flare 
man  eö  burd)  ein  jpaarftcb,  ober  einen  augerg  feinett 
Durdgdgag  ab  in  eine  sergnnte  $agerolle  (beim 
unten  pflegt  geh  nod;  immer  etmaS  Pott  ber  ©d;aale 
gu  feigen,  bamit  igeoott  nichts  barunter  bleibe) 
nehme  hierauf  6 qan^e  ©ier  in  einen  £opf,  quirle  fte 
gut  burd;  einanöer,  giege  bteö  ebenfalls  ^u  in  bie 
Ütagerolle,  fege  eg  auf  gelinbeg  ^ofgfeuer,  rühre  eg 
behutfam,  bamit  eg  fiel)  niä)t  anfege,  unb  läge  eg 
barauf  gerinnen  unb  nur  einmal  auffoegen.  Dann 
giege  man  eg  in  einen  feinen  Durdgdgag,  läge  eg  ab* 
Iecfen  unb  falt  merbetu  hierauf  nehme  man  brei  23ier* 
tel  Spfunb  2>utter,  rühre  ge  ^u  ©ahne,  thue  etroag 
guefer,  !p?u3fatenr91ug  ober  Blumen,  eine  abgerie* 
bene  3^rone  unb  bag  $rebgmarter  ba^u,  auch  12 
gan$e  ©ier  unb  26  £oth  geriebene  ©emnteln,  bag  eg 
^ufammett  halt.  — Die  $reb3fd;roanje  unb  bag  gleifch 
aug  ben  ©d;eerett,  fegneibe  man  in  Heine  ißürfel 
unb  thue  eg  qan$  ^ulegt  ba^u,  eg  mug  gut  umgerüf)# 
ret,  aber  nid;t  verrühret  werben,  — bann  nehme  matt 
ein  SSacfbled;,  lege  Rapier  barauf,  bcgreid;e  eg  mit* 
teig  eitteö  ^ittfelg  mit  warmer  Butter  unb  begreue 
eg  mit  geriebener  ©entmel,  fobamt  fege  Älbge  auf, 
mie  eine  groge  SBallnug,  unb  läge  cg  in  einem 
S3ac£ofett  baefen. 
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■ i5.  ©ne  öiibcre  Ärefcsfuppe, 

9Fitnm  eine  tpuf e SSoniKoit,  reo  sorfier  ju  bem  $(eifrf) 
9>eterftlien -^Bur^eln , ©ellerie-^nollen,  etliche  gelbe 
Stuben  unb  IBorree  (biefeg  muß  cm  atleö  gleifd) 
Fommen,  aber  Lorbeerblätter  unb  eitglijch  ©etrurj 
muß  an  Feine  33ouillon  Fommen,  trenn  fte  einen  fei- 
nen ©efchnracF  haben  feil,  benn  $raft  beFbntmt  fte 
bierron  nicht,  eg  rerbirbt  nur  ben  ©efchmacF)  getbart 
mar,  gieße  bie  Bouillon  burd),  unb  um  eine  Viertel- 
©hinbe  Flare  man  fte  ab,  bamit  ber  0a^  jurinf 
bleibt  ben  fte  bat  Lligbann  \tfyi  man  fte  jmrt  geuer 
jum  foebett,  tbue  gefd;mi^ted  SJMff  baratt,  baß  fte- 
feimig  mirb,  nehme  ron  8 @icrn  bag  ©elbe,  etmag 
!D?uöfaten  ? 93lumen  ober  9htß  unb  einen  XaffenFopf 
roll  falteö  Gaffer,  quirle  eg  red)t  gut,  tbue  alä* 
bann  redff  fchone  $rebgbutfer  baju  unb  $iebe  bie  23ouiU 
Ion  bamit  ab,  bie  aber  gut  eben  ron  gefdjroi^tem 
50?el)l  fein  muß,  bamit  bie  ^reböbutter  nicht  ttad) 
oben  Fommt,  treib  bie  0uppe  burd)  unb  burd)  rotf) 
bleiben  muß*  9J?an  Faun  auch  ein  trenig  ^IBur^eU 
trerF,  aU  0ellerie- Knollen  unb  ^)eterßlien? ©ur^eln 
fein  länglich  febneiben,  mit  Bouillon  beifeßen,  unb 
meid)  Fochen  laffett,  unb  trenn  bie  0uppe  angerid)^ 
tet,  in  bie  3/errine  fd)ßtten,  fonft  rerguirlet  man  bie 
2Bur$eln,  trefchc  gan^  bleiben  muffen.  — * 

£)ie  ad  14  aufgefubrten  $rebgFloße,  jtnb  eben- 
fallö  paffenb  ft'u  biefer  0uppe. 

tTota.  t) ie  ^rebebutter  jur  nebenbejeid)nefen 
©uppe,  mirb  aber  auf  eine  anbere  Llrt  gemad)t, 
uemlid):  X>ie  gejipßenen  $rebgfd)aalett  trerben  eben* 
fallö  mit  ^Butter  aufgefe^t,  unb  trann  bie  S3utter 
fdfon  rptf>  iß,  gießet  man  ©affer  barauf,  laßt  eg 
eine  gute  halbe  ©tunbe  langfam  Fod)en  uttb  gießet  eg 
burd)  ein  feineg  ©ieb  ober  Durchfchlag.  & muß  aber 
binreidhenb  Sßaffer  barauf  gegoffen  trerben,  bamit  bie 
SSutter  nicht  in  ben  $rebgj~d)aalen  ft^ett  bleibt,  auch 
muß  ba.g  (geflogene  nicht  mit  in  ben  Snrcbfchlag  Fpuu 
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trrcn,  fonbern  rrran  muß  eg  mtt  focbenbem  SSafier 
noch  einmal  abfpulen,  bamit  bic  $3ufter,  meld;e  nod) 
in-  ben  ilrebgfcbaalen  ft^et,  unb  bie  fiel)  algbann  oor* 
ftnbeu  mirb,  mit  einem  Sojfel  abgenommen  roerben 
fdiitt.  £)iefe  $rebgbutter  Fommt  311  ben  ©iern,  mo* 
mit  bie  ©uppe  abgerübret  voirb,  eg  muß  aber  nie 
51t  menig  23utter  ju  ben  $rebgfd)aalcn  genommen 
werben,  fonbern  binreichntb,  weit  immev  etnoag  tep« 
bampfet^  fouß  wirb  fte  fdßecbt, 

j6,  Staune  Jus-@üppe. 

fUimm  20  spfunb  SFmbfleifd)  äug  ber  $eule  poit 
ber  inwenbigen  ©eite,  febneibe  nach  ©utbunfen  S 
spfunb  fd)iereg  gleifd)  beraub,  febneibe  biefeg  in 
banne  ©d)eiben,  wie  ein  ginger  bief;  nimm  alg* 
bann  2 ^)funb  geraud)erten  guten  ©ebittFen,  febneibe 
ibn  ebenfalls  in  btmne  ©cbeihen,  beftreid;e  eine 
beräumte  ^afl[erolle  gut  mit  23utfer,  lege  ben  ©ebim? 
fen  bniein,  barauf  ein  £beil  ton  bem  Ovinbfleifcb, 
ein  ?paar  ©ellerielnotlett/  ^eterftlienwurjeln  unb  gelbe 
Stuben r and;  einige  djmiebeln,  wag  oorber  gefd)nittert 
fein  muß,  unb  bann  bad  noch  zurückgebliebene  SRinb- 
fleifd)  oben  auf*  Dag  SBurjclmert  muß  in  bie  W\ tte 
fommen*  Olutt  gieße  ein  $)aar  £a(fenf6pfe  ooll  taU 
feg  SÖafier  auf,  beefe  eg  bid)t  ju  unb  fe^e  eg  auf  gelin? 
beg  ^oblenfeuer;  lafle  eg  ziehen  unb  langfam  fod;en, 
big  bie  Bouillon  beinahe  uberßebt,  algbann  mache 
ßartereg  geuer  barunter,  baß  eg  mehr  fod)t  unb  ein? 
f'od;t,  unb  fo  muß  eg  wieber,  mann  eg  eingekocht 
iß,  auf  ^oblenfcuer  langfam  fd)mo^ren*  5ßenn  eg 
anfangt  laut  ju  roerben,  gieße  man  2 •Laflfenlopfe  Fal? 
feg  SSaflfer  ba^u,  unb  fo  terfabre  3 big  4 mal; 
wenn  jum  4ten  mal  Gaffer  jugegoflen  ißA  fo  nimm 
bie  ^ajferolle  opm  geuer,  halte  fte  um  unb  ftebe,  ob, 
eg  fchbn  braun  iß;  algbann  gieße  pbngefahr  4 b.üart 
Sßafier  barauf  unb  lehre  eg  um,  big  babin  muß  eg, 
aber  bprl;er  burd;aug  nicht  geruhtet  werben,*  S^uu 
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muß  eg  fodben,  baß  bag  gleifch  recht  roet$  toirb,  3 
£luart  Bouillon  muß  ober  barauf  bleiben»  0ollte  eg 
mehr  einfochen  el;e  eg  meid;  wirb,  bann  muß  man 
t>on  bcr  gleifchbrüfje,  bie  oon  ben  übriggebliebenen 
12  $)funb  ^leifd;  unb  Knochen,  fo  jur  (Erhaltung 
ber  $raft  in  Heine  0tücfen  jcrlegt  unb  in  einem 
pafifcnben  £opf  juoor  gefod;t  worben,  ^ugießen.  — 
(Sjieße  cg  hierauf  burd;  ein  feineg  0ieb,  fpüle  eg 
mit  ber  nod;  übrigen  gleifd;brül;e  ein  wenig  ab,  fo 
baß  feine  $raft  barimt  bleibt,  bann  fege  bie  0uppe 
oott  ber  bag  Sett^uoorreinabgcnommenmorben — 
wieber  jum  gcuer,  bamit  fte  beiß  bleibe;  fte  barf 
jebod;  burd;aug  nicht  mehr  focben.  3n  biefc  0uppe 
nimmt  man  0ago,  ober  garcesÄlbße.  Dlimttt 
hierzu  1 $funb  braunen  0ago,  ocrlefc  ihn,  baß  feine 
0tcine  barin  bleiben,  wafche  if;n  mit  faltem  SLBaflfer, 
fege  ibn  in  einer  öerjinnten  $afferolle  mit  faltem 
SBaffer  auf,  laflfe  ibn  einmal  auffachen,  unb  rübre 
ibn  mitunter  einmal  um,  bamit  er  ftd;  nid;t  anfege, 
unb  wenn  er  einmal  aufgefod)t  iß,  fo  gieße  tl;n 
in  ein  jpaarfteb  ober  feinen  Surchfdßag,  unb  fpüle 
ibn  mit  faltem  ^Baffer  fo  lange  ab,  big  er  gan^  flar 
iß,  unb  ber  0d;lcim  ftd)  gänzlich  oerloren  bat.  Sann 
tbne  ibn  in  einen  £opf,  gieße  beiße  Söouillbn  auf, 
laflfe  ibn  recht  meid;  fod;en,  unb  tf;ue  ibn  ganj  ju- 
legt  $u  bcr  0uppc.  Sßill  man  garce-^lbße  nehmen, 
fo  bleibt  ber  0ago  ^urücf.  — 3U  $arce=$lbßen  nimm 
3 ?)fitnb  Ovinbßeifd;  aug  ber  $eule,  fd;abc  eg  recht 
aut  oon  ben  ©ebnen  ab,  baß  feine  barin  bleiben, 
fd;neibe  ein  balbeg  $)funb  frifd;eg  fetteg  0d;weine* 
fleifd;,  nemlich  oon  bem  man  ben  geräucherten  0pecf 
mad;t,  in  £«ürfel,  baefe  eg  ganj  fein,  tbne  eg 
unter  bag  gefd;abte  SRinbßeifd;,  unb  arbeite  biefeg 
mit  einem  Sacfemeffer  jufammen  recht  gut  burd;,  fo, 
baß  ftd;  bag  mit  Dem  Sßtagerp  ganj  vereinigt* 
Samt  nimm  für  6 Pfennige  0emmel,  fchneibe  bie 
SKinbe  ab,  lege  fte  in  faltcg  Sffiafifcr  unb  laß  fte  meid) 
aoerben,  laß  fte  aber  nid;t  $u  lange  barin,  fonß  mirb 
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fle  teigig , bröcfe  ftc  mit  reinen  jjanben  gut  äug, 
lege  etmag  SButter  in  eine  $afferolle,  laffe  fte  tvarm 
^ergeben,  aber  itid;t  l)cig  roerben,  tbue  bic  ©emmeln 
ba^u,  quirle  brei  ganje  @ier  in  einen  £opf,  füge 
auch  biefe  hinju  unb  fefse  eg  auf  gelinbcg  geuer* 
Unter  fortivabrenbcnt  Dtübren  muß  eg  ftd)  red;tgut 
abbacfen,  unb  meint  cg  ftd)  von  ber  $afferode  fofet, 
bann  ift  eg  gut.  9?utt  muß  eg  falt  roerben,  algbantt 
mirb  eg  mit  unter  bag  gcbacfte'glcifd)  genommen, 
2 gan^e  @1er,  ttttb  von  einem  di  bag  ©elbc,  geljacfte 
@bariottcn,  fein  gcbad’te  @itroncnfd)aale,  ein  menig 
Pfeffer,  SÜiugfatenblümen,  unb  geborigcg  (galj  baj« 
getban  unb  alleg  red)t  gut  burcbcinanber  gemifd)t* 
£)ann  beftreue  ein  reineg  S3rett  mit  geriebenen  0em* 
mein  unb  verfertige  bie  $loße,  nad)bcm  man  fte 
fleitt  ober  groß  babeit  tuill,  mit  ber  ^anb  länglich, 
unb  fod)e  fte  in  ber  braunen  ^Bouillon. 

£)iefeg  ift  ebenfalls  auf  24  ^erfonen  eingerich- 
tet, foii  eg  für  minber  ober  mehr,  fo  muß  eg  nach 
verfiel;  cttber  SBeaeidjnung  berechnet  roerben. 


17.  ©riiue  Äraufer« ©tippe. 

©emerampfer,  Äbrbel,  etwa«!  ©piiutf,  unb  ein  roenüj 
^eterftlie  tverbett  von  beit  (Stengeln  abgepflüeft,  recht 
fauber  getvafchen , mit  beit  jpanben  auggebrüeft  unb 
auf  ein  reinem  SBrett  gaitj  fein  gemiegt.  hierauf 
thue  man  ^Butter  in  eine  verzinnte  Äajferolle,  ober 
in  einen  @d)moortopf,  Iajfe  fte  ^ergeben  unb  thue 
bag  ©rüne  ba^u,  laffe  eg  in  ber  Butter  gar  fod)cn, 
thue  eg  $u  ber  befiimmten  9iinbßeifd)-23ouillon,  laffe 
eg  nod)  einmal  bamit  auffod;en,  mad;e  gefdnvif^teg 
Sfteljl  baran,  baß  fte  feimig  merbe,  rübre  fte  mit  (§eU 
bent  von  (£iern  ab,  unb  verfertige  ba$u  verlobrene 
@ier  auf  folgcnbe  Slrt:  SDIan  fe^e  ^Baffer  in  einer 
$afferolle  auf;  tvemt  eg  focht,  fo  nehme  man  gute 
frifebe  (Eier,  fchlage  immer  (Eing  in  einen  £ajfens 
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fopf,  unb  lege  baf  @i  fo  in  baS  getod)fe  ffiafier 
beputfam  hinein*  £Öenn  bie  @*ier  barin  beßnblid), 
muß  ba3  £öaflfet  nur  fdjmacp  fod)en,  fonft  mürben 
fte  alle  vergehen,  unb  fo  ocrfapre  man  mit  allen* 
£ßenn  eö  aber  mehr  alö  12  ©er  fein  feilen,  bann 
nehme  man  biefe  perauö,  weil  foitß  bie  ©ffen  gegen 
bie  £e^ten  ju  hart  werben  mürben;  fte  muffen  aber 
überhaupt  webet  $u  hetrt  nod)  ^u  meid)  getod)t  fein* 
Verlangt  man  alfo  20  bt$  24  (Eier,  fo  fd)lage  man 
mieber  Port  neuem  ein,  nehme  felbige  mit  einem 
©d)aumloffel  perautf,  unb  nachbem  mit  einem  (Eß* 
loffel  ba3  gefpaltene  Effieiße  fauber  abgemacht,  fo  lege 
man  fte  in  bie  ©uppettrSerrine,  unb  rid;te  bie  ©uppe 
barüber  an* 

iS*  @ef6e  Srbfeti^  ©tippe* 

0limm  frtfepe  ©d;metn^£)hrcn  unb  ©cbnati^en,  fenge 
fte  rein  ab,  mafepe  fte  mit  marinem  ESajfer,  pu^e  fte 
fauber  in  bem  Gaffer  ab,  nimm  ©alj  unb  ©alpe* 
ter , reibe  fte  gut  bamit  eilt/  lege  fte  in  einen  £opf, 
ober  in  eine  tiefe  ©d)üffel,  begieße  fte  alle  &age  mit 
ber  eigenen  £aate,  unb  mettn  fte  8 £age  gelegen  pä* 
beit,  bann  mafd)e  fte,  fe£e  fte  jum  geuer,  unb  laß 
fte  meid)  bod)ett*  ©e^e  gelbe  drbfen  bei,  fo,  ale» 
memt  man  fte  £um  ©emiife  h«ben  mill;  mettn  fte 
meid)  ftttb , brücfe  fte  mit  einer  $elle  fleitt,  nimm 
einen  i5urd)fd)lag , gieße  etma3  9iinbßeifd)r23ouillon 
ba$u  unb  rühre  bie  Prüfen  burcf).  ED?an  tarnt  aud) 
Pott  ber  $btel-$3rüpe  be3  ©d)weinfleifd)c3  etma$  ba* 
£u  Pehmen,  man  muß  aber  bamit  beputfam  fein, 
itm  e3  niepf  su  oerfal^en.  (Eiieße  bann  fo  oiel  HRinJb- 
fleifd); Bouillon  ju , baß  bie  ©uppe  ihre  gehör 
tige  (E'bene  beFortrmt,  gieße  fte  ale>bann  mieber  burch 
einen  gatt£  feinen  £3urd)fd)lag,  bamit  bie  hülfen,  bie 
burd)  beit  erßern  nod)  burd)gegaitgen,  je^t  jurücfr 
bleibett,  fepe  fte  bann  an3  geuer  unb  tpue  ein  gute£ 
©tuet  Sbutter  baratt*  9hm  mirb  ba£  gleifd;  in  fletne 
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längliche  ©tüden  gefd)nitten,  eben  fo  öiid^  'frlfd&e 
©emniel  länglich  gejcbnitten  unb  in  ^Butter  fd)5n  gelb* 
braun  gebraten,  $iefcrftlienmur$eln,  ©elleriefnollen  unb 
33orree  aud)  in  feine  lange  ©tüdd)en  gefebnitten, 
Von  ber  23ouillon  baraufgegoffen,  allein  beigefe^t, 
unb  meid)  gefoebt.  Dag  gleifd)  muß  ftd)  blog  in  ber 
©uppe  burd)marmen,  aber  nicht  barin  gef od)t  merben, 
fonft  verliert  bag  glcifcb  unb  bie  ^©uppe  mürbe  j« 
faltig  merben.  Crnblid)  »erben  bie  Semmeln  unb  bie 
meid)  gefod)ten  SSur^eln  in  bie  Terrine  gefd)üttet,  unb 
bie  ©uppe  mirb  barüber  ungerichtet* 

19.  ©rutte  ©rbfett  *@uppe* 

?9?an  nehme  grüne  Grrbfen,  pable  fte  aug,  bie  gro* 
ßen  allein,  aud)  bie  fleinen;  bie  groben  fege  man  mit 
foebenbem  $Bajfer  bei,  unb  bie  feinen  mit  Öiinbfleifcb* 
^Bouillon,  man  muß  aber  von  ben  groben  (Erbfen  fo 
t>iel  nehmen,  baß  bie  ©uppe  eben  merben  fann,  ftnb 
ttid)t  fo  viel  grobe  unter  ben  fleinen,  fo  muß  mau. 
nod)  etmag  ba^u  taufen.  SBenn  fte  meicb  ftnb,  gieße 
man  bag  2Bafier  ab,  unb  verfahre  eben  fo,  mie  bet 
ber  vorher  aufgefübrtert  gelben  (£rbfen*©uppe  gefagt, 
bamit  bie  hülfen  jurüdbleiben;  algbamt  febütte  man 
bie  feinen  @rbfert  baju,  tl)ue  ferner  etmag  viel  fein 
gebadte  ^eterftlie,  auch  ein  guteg  ©tüd  23utter  unb 
etmag  gefebmi^teg  9JM)l  in  bie  ©uppe,  menn  fte 
uid)t  eben  genug  fein  follte.  5P?it  ben  2ßur^eln  mirb 
ee > eben  fo  gemacht  mie  bei  ber  vorherigen,  aud) 
mirb  gebratene  ©emmel  hinein  gefbatn  23eim  2ln* 
richten  mirb  etmag  9Jiugfatens91uß  übergerieben. 

20*  Älare  SSoutlfott  mit 

S^imrn  guten  ^ürftg^ohl,  mache  bie  augmenbtgett 
^Blatter,  jo  j'cblecbt  ftnb,  alle  ab;  aug  ben  guten  33lat* 
fern  febneibe  bie  Stippen  f)t raug,  mafebe  bie  ^Blatter 
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red)t  gut  unb  fetse  Bouillon  in  einer  ^tafTcroKe  auf,  fo 
fciel,  baß  ft d)  ber  $obl  barin  gar  focfycn  laßt;  wenn 
er  weid)  iß,  fo  tf)uc  if>n  in  eine  Terrine,  unb  gieße 
fo  oiel  red)t  gute  f'Iarc  Bouillon  barauf  alb  nbtfyig 
iß.  9J?ugfaten-9hiß  wirb  ubergcricben,  unb  geroßete 
©emniel  barauf  gelegt* 

21.  Älarc  SSoutttott  mit  Sfltacarom'  tmb 
$)armefan*Ädfe. 

2^ie  ?[)?acaroni  werben,  gebroden  wie  ein  Ringer  Tang, 
in  einen  ^opf  gelegt,  focfyenbcd  2ßaffcr  barauf  gegof? 
fen,  unb  baniit  eine  (Stunbc  bingefrcllt,  aber  nid;t 
beim  J?cucr,  fobamt  bttrd)  einen  Durcbfdßag  gegoflen, 
uttb  abermals  in  einen  £opf,  ber  pafienb  iß , gefban, 
fraftige  SRiubfleifd); Bouillon  barauf  gegoffett,  unb 
weid)  gefod;t,  alobatttt  in  eine  Terrine  gefd)uttet  unb 
fraftige  Bouillon  barauf  gegoflen,  fo  oiel  man  haben 
will,  3U  einer  fluten  Xerrine  gehört  ein  halbem  *pfunb 
Sftacaroni,  aud)  wirb  etwa#  5Iftu3faten=D?uß  uberge^ 
rieben,  unb  bann  ein  Viertel  $)fuitb  'geriebener  $J)ar* 
mefan^afe  $u  ber  0uppe  berumgegeben* 


9b 


22.  i?albfletfd;);@uppe. 


imm  gufeö  9\inbßcifd),  gieße  Faltet  Gaffer  barauf, 
laß  e3  eine  halbe  0tunbe  au^ieben,  nimm  e$  fobann 
beraub,  wafd)c  eg  nod)  einmal  red)t  gut,  gieße  faltet 
&ßafler  barauf,  unb  fel^e  eg  jurn  geuer.  SLBeittt  eg 
fod)t,  fo  nimm  eg  ab,  gieße  bie  23rube  in  einen  reU 
nett  £opf,  gieße  auf  bag  ^albßeifd)  faltet  $ßafler, 
wafdw  uttb  pu^e  eg  gut  ab,  lege  eg  wieber  in  beit 
£opf,  ben  man  borber  gut  auggewafd)ctt  bat,  gieße 
bie  95rübe  burd)  ein  <Eieb  wieber  barauf,  fo  baß 
ber  0a(5,  ber  ftd)  mitten  in  bem  Stopfe  gefegt  bat,  ju* 
ruef  bleibt,  laß  eg  foepen,  fd)aume  eg  red)t  gut,  unb 
tl;uc  hierauf  0al$  unb  Butter  ba$u*  Dann  nimm 

SÄeiS 
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9iei$,  fo  biel  bcr  0uppe  nbtgig  ig,  in  einen  £opj> 
mafege  ign  mit  festem  Gaffer,  fe^e  ihn  mit  foltern 
UBaflfcr  bei  unb  mettn  er  foegt,  fo  giege  bab  SOBafier 
obr  unb  foegenbeb  Koffer  barauf;  fe^e  ibn  roieber 
Bei,  lege  23utfer  baratt,  tmb  lag  ibn  meid?  foegen«. 
?)eferjilienr2Burjeln/  gelbe  Stöben  tmb  0ellcrie  mer* 
ben  an  bab  gleifd)  getbon  > unb  wenn  ba3  gleifcg 
gagr  ig,  gieße  matt  bie  Bouillon  bureg  ein  0ieb  ab«, 
feie  0uppe  wirb  in  einen  pafifettben  £opf  gegoffett 
unb  bcr  9xeiö  ba$u  getban,  eben  fo  etroa3  gefd)roigteg 
SJcegl  unb  ein  wenig  ©runeö,  roenn  man  e3  haben 
Voill  unb  fo  mirb  bie  0uppe  angerid)tet  unb 
fatetuDhig  ubergerieben,  feaö  gleifd;  mug  man  in 
bemfelben  &opf,  in  meld)ent  e3  gefod)t  ig,  gut 
marm  erholten  unb  fo  fann  man  eö  nach  belieben 
in  bie  0uppe,  ober  für  ftd)  allein  auf  eine  0d)uflfel 
legen.  Wlan  famt  aiteg  $u  biefer  emppe  gabennubeltt 
nehmen* 

£3,  4>ügner;@up}tf. 

50Senn  bat*  £uhtt  non  gebern  unb  0pulen  (gemeine 
|in  0pielett  genannt)  recht  fauber  gereinigt  ig, 
bann  nimm  e3  aug.  Um  bieB  ^u  bemerfgelligen, 
mad)e  eine  Öeffmmg  am  ^alfe  gleicgbei  ben  glugeln, 
bann  fegneibe  baö  .ßugn  auf  unb  nimm  $uerg  ben 
.tropf  unb  aud)  zugleich  bie  Stogre  nebg  bem  0d)lunb 
herauf.  Shin  fegneibe  bag  «fcuhtt  unten,  gleich  am 
0teige  auf  unb  fo  nimm  bie  £*ingemeibe  geraut, 
nimm  aber  ja  bie  Suttge,  bie  an  ben  Rippen  ft '£t, 
aud)  meg,  bettn  bort  fegt  ftd)  immer  23lut  itnö  bieg 
macht  bie  0uppe  fcgmar£.  Sllgbanti  geefe  ein  gartet 
Keffer  inmettbig  hinein,  fege  fold)eg  ba,  mb  ber  goge 
33rugfnocgen  ftd)  begnbet,  auf  unb  bruefe  fo  ben  23rug* 
moegen  hinein,  (eb  ntug  aber  fein  gleifd)  befegabigt 
werben)  albbantt  fegiebe  bie  beulen  in  bie  «ßoge, 
geefe  burd)  beibe  einen  gbtjernen  0peil,  bamit  bad 
‘)ugn  ein  fcgbneb  Slnfegen  befbmmt,  lege  eg  in  faltet 

(2) 
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JBaffer  eine  gute  ©funbe  lang,  nimm  eg  fobam 
fytrauä,  binbe  cg  mit  einem  feinen  ©inbfaben  hinter  • 
*u|ammcn,  bmnit  bie  Guben  ber  beulen  nicht  in  bi  i: 
Jjbbe  flehen,  gieße  falteg  äßaffer  barauf,  feße  eg  jun  1 
geuer,  unb  mann  eg  focht,  fo  gieße  bie  Sftrühe  ab  1 
ober  gieße  fte  nicht  fort.  Seist  gieße  fatteg  ffiafe:  : 
in  eme  ©dwffel  auf  bag  £ubn,  nimm  bie  feinet  ; 
0pulen  unb  »ag  fiel)  nod)  jonfl  Unreineg  feber  : 
laßt,  baoon  weg,  puße  cg  fauber  ab,  lege  eg  wicbe:  : 
in  ben  2op|>  ber  oorher  gut  auggeroafeben  i|f,  gießt  1 
bie  SJontllon  wicber  auf,  aber  nicht  ben  ©aß,  ber  fiel  : 
unten  im  2opfe  gefeßet  hat,  ftefle  eg  reicher  tun  1 
geuer  unb  lafe  eg  foeßen;  feßäume  eg  red)t  gut,  legt  ! 
gleich  SSutter  unb  ©alj  baran,  unb  reenn  eg  ’gaßr  ijf  : 
fo  gieße  bie  Bouillon  ab,  unb  feße  fte  jum  geuer'  i 
baß  fte  wieber  focht,  ©in  rcenig  fein  gefchniffenet 
ÖBurjeiwerf  unb  etmag  gefebwißteg  SJtebfwirb  barati 
gefhan,  man  fann  auch  SSlumenfobl,  feine  grünt 
auggepaife  Grbfen,  auch  feine  gelbe  Kühen,  nad)beir 
bie  Sabregjeit  ifl,  binjufügen  unb  ^uleßt  bie  ©uppc 
mit  ©elbem  »on  Giern  abrühren,  worunter  etwas; 
fßlugfaten=Kuß  ober  SMumen  gcquirlet  ifl.  — 3n 
biefer  31rt  »erfahrt  man  aud>  mit  tauben  unb  9>uten, 

*4.  SBoutüott  auf  Steifen.  (Süfeiboutüott.) 

S^imm  12  *))funb  Kinbfleifch  aug  ber  inwenbigen 
©eite  ber^eule,  eine  ^alberfeule  t >on  12  «jofunb, 

3 $alberfuße  unb  2 alle  j^übner;  fd)neibe  alleg  big; 
auf  bie  jpübner  in  Heine  0tucfen,  $erbacfe  bie  tnoeben, 
baniit  man  aud)  bie  ßraft  baoon  bef  bannt,  fdmeibe 
jebeg  £>ubn  in  4 0tudfe  unb  »afebe  eg  gut  ab.  £*g 
muß  aber  bag  gleifcb  nid)t,  fonbern  nur  bie  j?ubner 
ge»affcrt  »erben*  Dieg  alleg  »irb  in  eine  "große 
uer$innte  Äaficrolle  gelegt,  bi»reid)enbcg  Gaffer  auf* 
gegoffen,  bamit  eg  gut  gefebaumt  »erben  fann,  unb 
»ßrin  cg  ein  $aar  ©iimben  gefod)t  bat,  »erben 
einige  gute  ©rfferie  * ÄnoÄen,  et»ag  ?>eterftlien* 
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5Bur$eIn,  ein  ^aar  gelbe  Stuben,  unb  ba£  £8elße 
t>o n einigen  ©langen  Porree  h'in$ugcthan  unb  ft> 
laß  eö  langfam  lochen,  big  alleg  gabr  iß*  — @3 
muß  fo  weit  einfoeben,  big  man  berechnen  lann, 
baß  nur  noch  5 Quart  Bouillon  barauf  ftnb,  unb  ba^ 
ber  gleich  fe  Diel  Gaffer  aufg  eg  offen  werben,  baß 
nichts  jugegoflTen  werben  barf.  SÜl^bann  gieße  eg 
bureb  ein  ©ieb,  fpub^e  bag  gleifd),  weil  aud)  nod) 
barin  $raft  iß,  mit  etroag  foebenbem  5Öaffer  ab, 
nimm  alle  bag  gett  herunter  unb  mann  eg  eine  ^3icr- 
felßunbe  geßanben  {)atr  fo  llare  eg  wieber  in  eine 
t>er$i  nute  .ftafferolle  ab  unb  beefe  biefe  gut  $u,  ba* 
mit  ftd)  leine  ,ftraft  verliert  ©obann  (teile  eg  aufg 
geuer  unb  laß  eg  fo  lange  lod)en,  big  eg  ftch  sie* 
ben  laßt,  wenn  man  mit  einer  $elle  hinein  faßt; 
gieße  algbann  etwag  baooit  auf  einen  Heller,  ftelle 
cg  eine  halbe  ©tunbe  an  einen  fühlen  £)rt,  unb  weint 
eg  fo  iß,  baß  cg  ftd)  augßb.neiben  laßt,  bann  fd)arre 
bag  geuer  unter  ber  $afferolle  weg,  bamit  ße  nur 
warm  ßehe  unb  eg  nid)t  mehr  loche;  laßt  eg  ftch 
aber  nad)  ber  obigen  ^robe  noch  nid)t  febneiben, 
bann  laß  eg  noch  eine  halbe  ©tunbe  lochen,  bod)  muß 
eg  umgerührt  werben,  bamit  eg  ftd)  nid)t  attfe^e«, 
S)ann  gieß  eg,  etwa  3m ei  ginger  hoch,  auf  ßad)e 
©cbüfleln  unb  wann  eg  ßeif  iß,  fo  febneibe  cg  in 
flehte  längliche  tafeln,  nimm  ein  23rett,  lege  rein 
Rapier  unb  bann  bie  tafeln  barauf,  feße  fte  an  eu 
nen  etwag  warmen  Drt,  bamit  fte  langfam  troefnen, 
unb  lehre  fte  ßeißig  um,  bamit  fte  au  bem  Rapier 
ttid)t  antroclnen. 

zb*  SBcffie  SSo^nen*  ©tippe. 

?9?an  nehme  gute  weiße  lohnen,  wafd)e  fte  fauber, 
gieße  faltet  SBafler  barauf,  fe£e  fte  junt  geuer  unb 
laflfe  fte  red)t  weid)  lochen,  algbann  gieße  man  bag 
ISBafler  ab  unb  Iraftige  Oftnbßeifcb- Bouillon  ba^u, 
nehme  etwag  gefd;wi£teg  SKehl/  worin  ein  wenig 
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fein  gchacFte  JtvicBeln  getpan  merbett,  unb  mann  bic 
©uppe  f’od;t,  fo  tpue  man  baooit  fo  t>iel  pingu,  bag 
fte  gut  feimig  mirb.  ^rfr^aö  fein  gefd;nifteneg  ©ur^ 
gelmerf  mirb  befottberg  gefod;t  unb  menn  bie  ©uppe 
angerichtet  morbett,  bagu  gefd;üttet* 

26.  Stufen*  ©uppe. 

©ie  Sinfett  merben  beriefen,  gut  gemafdpen,  mit  fak 
fern  2Baffcr  beigefe^t  unb  meid;  gcfod;t.  fO?an  qiegt 
hierauf  bag  ^Baffer  ab,  nimmt  ein  Söierteltljeil  Siitfett 
aug  bem  £opf  beraub,  gerbritdft  bie  übrigen  in  bem 
&opf,  rührt  fte  bann  burd;  einen  feinen  X)urd;fd;lag 
mit  Oiinbfleifd;^  ^Bouillon / unb  fo  berfahrt  man  mit 
biefer  ©uppe,  mie  bei  ber  gelben  erbfens©uppe^ 
unter  9to.  18.  borgefd;riebett  ig.  Sffiamt  nun  bie 
£)brett  unb  ©d;naugett,  fofern  man  biefelbett  hin^u- 
thun  tbill,  gugetban  morbett,  bann  mirb  aud;  gleid;^ 
zeitig  bie  ~ Portion-  gange  Sinfen;  melche  bor!;er  auS 
bem  &opf  genommen/  hineingelegt* 


27.  SBetge  @ago*©upp£* 

meigen  ©ago,  mafd;e  ihn  mit  faltem  SBafiTef/ 
giege  fraftige  Orinbgeifd;^  Bouillon  barauf,  lag  il;n 
meid;  fod;ett  unb  giege  bann  fo  biel  Bouillon  f;ingu/ 
alg  notf;ig  ig.  Sag  eg  noch  einmal  auffoepen  unb 
fo  ridpte  bie  ©uppe  an.  — Sluf  eine  etmag  groge 
Serrine  nimmt  man  | 93funb  ©ago* 

28*  ©cfymemm*Äl6ge* 

9ifrmm  ein  halbem  £>uart  Sttilch,  6 Sotf;  S5utfer,  eU 
nett  kleinen  ©glbffel  boll  geriebenen  ^uefe r/  fe|e  eg 
in  einer  $agcrolle  aufg  geuer  unb  menn  eg  focht/ 
ftreue  unter  begänbigettt  Oiupren  ein  halb  $)funb 
Oteigmebl  bagu,  unb  menn  eg  etmag  geif  ig,  fo  nimm 
4 gange  Crier/  bie  borper  gut  geguirlet  ftttb,  fe^e 
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bie  ^afferollc  bom  geuer,  unb  gieße  bie  Orier  ba^u; 
rühre  e3  gut  burd;einanber,  fc^c  c3  auf  gclinbeä  3toh* 
! fenfeuer,  rühre  eö  gut,  bamit  e3  ftd;  nid;t  anfe^e 
(ba$  SDMft  unb  bie  @*ier  muffen  red;t  gut  gafyr  fein, 
wenn  bie  $loße  gut  werben  feilen);  bann  tfyue  e3  in 
I eine  0d;üffcl  unb  wann  e3  lalt  ift,  fo  fdffage  nod) 
4 ganje  @ier  hinein;  thue  etwaö  9ftugfatenblüthe, 
unb  abgeriebene  Qtitronenfchaale  ba^u,  rühre  e3  recht 

gut,  unb  ftecle  aldbann  $loße  babon  in  bie  0uppe* 

■*  ' # 

NB,  ^n  einem  hoben  £opf  werben  bie  $Ibße; 
e$  möge  eine  Slrt  fein,  weld;e  e3  mode,  immer 
nidbtgut,  man  muß  einen  guten  0Chmportopf,  über 
eine  berjinnte  $afferolle  $n  ber  Bouillon,  worin  man 
bie  $foße  ftecfet,  nehmen  unb  fte  langfam  lochen 
Jafleit,  hiä  fte  gabr  ffub* 

29.  Sopf'Älifc. 

tOtan  itdjmc  8 ganje  di  er,  fcfjtagc  fte  mit  einem 
£luirt  gut  Hein,  tbue  ein  $aav  gute  0ßlbjfel  boll  ge- 
riebenen 3»cfer,  etwaö  5Cftudlaten;91uß  unb  ein  hal- 
beö  D.uart  $2ilch  baju,  unb  gieße  ed  in  einen  paffen* 
ben  &opf,  SKan  fann  auch  gleich  einen  Kopf  nehmen, 
worin  e3  bleiben  foll,  bcrfelbe  muß  aber  nicht  gan$ 
ooll  fein,  fonbern  3 ginger  hoch  niuß  nod;  fehlen* 
HUdbann  wirb  ber  £opf  in  einen  $effel  ober  Gaffer 
rolle,  worin  fpd;enbc&  -IBaffer  beffnblid)  ift,  gefegt* 
Der  &opf  wirb  bicht  jugebed’t  unb  man  laßt  e$  lochen, 
biö  e£  oben  fteif  iß;  bad  äußere  ©efaß  muß  aber 
immer  fo  weit  mit  Gaffer  bpügehaltcn  werben,  wie 
bie  SUJafie  in  bem  £opfe  jpohe  hat*  s2öann  bie  0uppe 
«»gerichtet  ift,  werben  $lbße  bou  ber  in  bem  &opfe 
heftnbiiehen  9Äaffe  gcftod;en;  wirb  biefe  früher  gahr, 
(d  nimmt  man  ben  £opf  beraub,  unb  ftellet  ihn  hin, 
wo  er  warm  ftchet;  aber  nid;t  anb  geuer* 
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' 3o.  ©cmmef<.ft[ö(5c. 

imttt  2?  5otb  alter  0emmel,  oon  weld)cr  bte  9\inbe 
juüor  abgefd)nittcn  ift,  fd)neibe  jebe  0emmel  in  bret 
febcile,  lege  ftc  in  einen  Xopf  unb  gieße  raumlid) 
51BafTcr  auf,  IafT^  ftc  nur  ein  mcitig  bariit  liegen, 
fonfl  wirb  ftc  teigig,  brüefe  fte  bann  red)t  gut  attd; 
nimm  10  Butter,  lege  fte  in  eine  .ftafferolle  unb 
bie  audgebrüclte  ©emmel  bä$u,  gieße  fed)d  gatt^c  iit 
einem  £opf  rccl)t  gut  gequirlte  @ier  binju,  feße  alles? 
nun  auf  ein  fleincl  Seucr  unb  rubre  cd  immer  red)t 
gut  unb  (affe  cd  eben  fo  roie  bie  0d)n>enimflbße  ab* 
baefett.  2Ilöbann  tbue  cd  in  eine  0d)uffel,  lajfe  cd 
falt  werben  unb  fd)lage  hierauf  nad)  gerabe  wieber 
6 ganje  (Zier  ba^u,  fuge  nad)  @efd)macf  3uc^err 
SU?udfatennuß , ober  SSftimett  unb  etwad  abgeriebene 
€itronenfd)aale  binju,  lege  bie  babon  abgeftod)cuctt 
$loße  in  bie  0uppc  unb  laflfe  fte  galjr  fod)ctt* 


g», 


3i.  ©emmel<Äl6|5c  onbewt  2trf. 


•an  nehme  ein  0tucf  23uffcr,  rubre  fte  ju  0abne, 
warme  aber  jur  Slbfiir^ung  biefer  Arbeit  bett  91a  pf 
cfwad,  fd)lage  nad)  unb  nad)  immer  ein  @i  nad) 
bem  attberit,  nad)  ber  Slnjahl  $loße  bie  man  haben 
Will,  l)in,$u,  rubre  cd  red;t  gut  bitrcl) ; tbue  bann  ge* 
riebette  0emmel,  $ucfer  nach  ©efd?macf,  etwad  93?ud* 
laten*93lumen  unb  abgeriebene  @itronenfd)aalen  ba3n 
unb  r&bre  cd  aberntald  red)t  gut  burd)einattber,  bann 
fleefc  man  einen  ,ftloß  baoott  in  fod)enbe  Slcifcbfnube, 
unb  febe  31t,  ob  er  3ufamtncn  halt,  wo  nid)t,  fo  fuge 
matt  nod;  (Eier  uttb  geriebene  0emntel  l^in^u^ 


32.  Sccfere 

0in  bölhed  ^futtb  23utter,  roenn  fte  fal3tg  tfl,  gu£ 
cuidgemafcben  unb  51t  0aljne  gerul)rct,  uott  5 (Eiern 
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bag  ©eI6c  ba$u  QCf^an , unb  bann  42  Soff)  feinet 
lÖBci^enmeOI  unb  nod)  3 gan$e  (Eier,  eine  abgeriebene 
(Zitrone,  aber  fein  ^uefer;  bieö  alleg  mirb  recht  gut 
gerubret,  ober  gefcblagen,  unb  bann  merben  baoon 
Stöße  geflod)en,  biefe  in  Bouillon  gelegt  unb  fo  lange 
gefocht,  big  fte  gal;r  ftnb* 

33.  ©ebaefene  3kt'g*ÄI6ße. 

ISJlitnm  ein  halbem  ^)funb  Bteig,  fcerlefe,  mafebe  unb 
fd)utte  il)ti  in  eine  ^afferolle  unb  giege  faltet  SÖ5af- 
fer  barauf,  fege  fte  jum  geuer,  unb  laflfe  ben  Bfeig  eins 
utal  auffoeben;  bann  giege  bag  beige  SSaflfer  ab  unb 
nod)  einmal  falteg  SLBaffer  barauf,  rugre  ben  Bieig 
mit  ber  $clle  um,  unb  gieße  bag  ÖBaffcr  mieber  ab* 
|9tun  giege  fod)ettbe  5D?ild>  barauf,  unb  laflfe  ben 
SReig  gabr  foeben,  bod)  nid;t  ju  meid)»  Der  Bieig  muß 
aber  rcd)t  fteif  fein,  megl)fllb  man  nid)t  gleid)  $u 
niel-SKild)  aufgiegen,  fonberit  lieber  etmag  nad)giegen 
mug,  mann  er  cingefod)t  ift.  ©obalb  er  nun  gut 
ift,  bann  tbue  if>n  in  eine  ©cbuffcl,  rül)re  8 £otf> 
23utter  51t  ©abne,  unb  tbue  ben  Bteig,  menn  er  falt 
ift,  baju,  er  barf  jebod)  nid)t  311  falt  fein,  fonft 
lagt  er  fiel)  nicht  gut  ^errubren.  hierauf  nimm  ab s 
geriebene  Zitronen,  5Qhigfatcns33lumen,  ^ucf’er  uad) 
belieben,  bag  ©elbe  oott  hier  ©iern,  4 gan^e  (Eier, 
unb  für  2 Q) r*  fuge  Bftanbeln,  bie  oorbero  abgebrubt 
unb  fein  geflogen  ft'nb,  unb  rübre  alleg  red)t  gut  mit 
bem  Bteig  burd)cittanber.  Dann  lege  Rapier  auf  ein 
ßßacfbled),  befireid)e  bag  Rapier  mittelff  eineg  $>infelg, 
luber  ber  rauben  ©eite  oon  geberpofen  mit  gefd)mols 
jener  23utter,  beftreue  eg  mit  geriebener  ©emmel, 
fege  tmn  obiger  93?aflfe  $loge  barauf  unb  laflfe  fte 
beim  23acfer  bacfeit.  Diefe  Slbge  merben  bei  Sifdje 
jur  ©uppe  berumgegeben  unb  nicht  gleid;  beim  Sltts 
dichten  ber  ©uppe  hinein  gelegt. 
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34,  Tfufldufer  jur  @uppe, 

Soge  ein  93funb  Butter,  red)t  gut  au3gewafd)en,  baß 
fein  0al$  barin  bleibt,  in  ein  tjalbeö  D.uart  S^aflTer, 
fef^e  eö  auf3  Jeucr  unb  wann  eö  fod)t,  fo  fcpütte 
unter  beftanbigem  Oiupren,  ein  ^)funb  feinet  5Bcijen?' 
2DM)l  ba^u  unb  rübre  c3  auf  gelinbem  .ftoblenfeuer 
red)tgut,  bi3  ba3  9JW)l  gapr  ift,  d3  ift  aber  nod) 
nid)t  gapr,  wenn  bic  Butter  abfe^t,  fohbern  cä  muß 
nod)  in  ber^afiferolle  bleiben  unb  immer  gerupret  wer? 
ben.  hierauf  tbue  eg  in  eine  ^d)üfiel  unb  wann  eg 
falt  ift,  fo  fcblage  16  dier,  eing  riad)  bem  anbern,  unb 
tbue  aud)  9)?ugfaten?23lumen  baju.  dine  gute  halbe 
0tunbe  muß  biefeg  nun  nod)  gerübret,  bann  auf  ein 
9$acfbled)  Rapier  gelegt^  foldjcä  mit  gefcbm  offner 
Butter  betrieben,  mit  Semmel  beftreuct,  j?aufd)en 
wie  eine  große  ÖBallnuß  barauf  gefegt  unb  beim 
33acfcr  gebacfen  werben.  £)icfe  ^ujTaufcr  werben  3n 
ber  0uppe  per  um  gegeben, 


35,  Tfuffdufeu  Pott  JRefemepf, 

S^imnt  ein  balbe^  £>.uarf  SÜtild)  unb  12  £otb  53uttcp 
weld)e  Porper  gut  gcwafd)en  ift,  bamit  fte  fein 
0alj  bepalt,  fet^e  eg  aufg  Jener,  unb  ftreue,  wenn 
eg  foept,  unter  beftanbigem  Rubren  ein  balb  93funb 
Sfteigmepl  pin$u.  2Öenn  eg  pon  ber  $aficrolle  log? 
baeft,  fo  ift  cg  nod)  nid)t  gut,  fonbern  eg  muß  nod) 
immer  ein  wenig  gerupft  unb  umgefebrt  werben, 
bamit  bag  2QM)l  reept  gapr  werbe.  £pue  eg  bann 
in  eine  0d)ujfel  unb  lafife  eg  falt  werben;  bann 
fd)lagc  8 ganje  dier,  immer  eins*  nad)  bem  anbern, 
unter  beftanbigem  Stupren  f)in^ur  aud)  etwag  9J?ugs 
faten-feiunien  unb  abgeriebenc  ditronen;  lege  Rapier 
auf  ein  SBacfbled),  ;beftreid)e  eg  mit  beißer  Butter, 
betreue  eg  mit  geriebener  0emmel,  fe^e  Pon  ber 
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5D?affe  .fließe  barauf,  fo  groß  man  fte  haben  will, 
unb  laffe  fte  .beim  Sßacfer  bacfen, 

NB.'  Biicfcr  muß  nicht  bin^u  gefegt  werben,  weil 
bie3  ba3  Slufgeben  oerhiubert, 

36.  j?foße  hon  ?SetVn<@tte3. 

C^n  halbem  Dmart  9Jiild),  6.£otb  95uffer  unb  ein  Cfßs 
Ibffel.  ooU  geriebenen  3judfer3  werben  jufammeiu.fln& 
geuer  gefegt , nnb  wenn  eö  focht wirb  ein  halbem 
Ipfunb  fetneö  2Bei^en^@rie^  ba$u  gefd)üttet  unb  be~ 
ftanbig  gerubrt,  bi£  eö  btef  ,wirb.  Süäbann  werben 
2 ganje  ei, er,  bie  torber  gequirlet  ftnb,  ba^u  gegof* 
fett  unb  biefe&  wieberum  fo  lange  gerubret,  biö  e£ 
rcd)t  fle^f  ift;  bann  wirb  eö  tu  eine  @d;uffel  getbgu, 
unb  wann  c3  falt  ift,  werben  uod)  bier  gan^e  (Jier, 
eitW  nad)  bem  anbern,  aud)  etwa3  3JciWfalen=9iuß, 
binjugefban  unb  recht  gut  gerubrt  unb  enblid)  fllbße 
bgUDii  geftod;en  unb  in  bie  6uppe  gelegt. 

5 3 t*  c e - & l 6 ß e. 

Deren  Zubereitung  ijt  bei  ber  braunen  3 u& 
©uppe  unter  ytx,  16.  angegeben; 

37.  3n  flötet  S3utfet  guSgebacfette  Äloge. 

fRimnt  \ Quart  fDtild)  unb  6 2ötl)  Butter,  fege  eö  auf 
baö  geuer,  unb  wenn  eö  focht,  (treue  unter  bejtanbi- 
gem  9iübren  -J  *Pfunb  Steiömebl  ba^u;  rubre  e3  fo 
lange  bis?  eb  fieif  unb  ba3  Sftebl  gal>r  i|t;  bann  tbue 
e3  in  eine  tiefe  0d)üffej[  unb  wenn  e3  falt  ift,  fo 
f cl; läge  8 gan*e  Cner,  cinä  nad)  bem  anbern,  unter 
beftanbigem  Siub.rert  hinein,  unb  tbue  etwa£  Wlu&tas 
temDtuß  ober  Blumen  ba^u.  SÖenn  bie  (£ier  auch 
alle  3ugefd)lagen  ftnb , muß  e3  bennod)  eine  gute 
SSierteljtunbe  gerubrt  werben;  fobann  (tid)  bie  fllbße 
mit  einem  Soffel  au3,  leg?  fte  in  geriebene  0emmel 
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unb  roätje  fte  batirt  um,  (e3  muß  ober  bött  btefet 
0entmcl  nid)t  ju  oiel  barart  ff^ett  bleiben)  nimm 
fte  3mifd)en  beibe  jpänbe,  gieb  ihnen  eine  langlid;e 
$orm,  lege  fte  bann  auf  eine  0d)üflfel,  einen  nebelt 
beit  aubcrit  unb  fo  fahre  fort,  bib  fein  Seig  mehr 
üorhanbeit  ift.  Vorher  muß  aber  fd)ott  bie  53utter  auf 
folgenbc  2lrt  abgeflaret  fein.  0el|e  bie  Sßufter  in  einer  , 
beräumten  $afferolle  ober  in  einem  0d)moortiegel 
auf  bad  Steuer,  lafife  fte  gan$  gelinöe  fodjcit  unb  auf 
gclinbent  geuer  fo  lange  braten,  biö  fte  flar,  jebod) 
nid;t  ^u  braun  mirb.  Den  ^d)aum,  meld;er  ftd;  tt> äh- 
re ivb  be£  $od)ett3  bar  auf  feßf,  muß  man  nid;t  abneh- 
men. 3 ft  bie  53utfer  flar  unb  etf  befmbet  ftd)  banit 
nod)  ctrnag  0d)aum  barauf,  fo  fann  märt  felbigett 
abnehmett.  — Dann  flare  bie  23utter  in  einer  oer- 
jirtnten  $afferolle,  ober  in  einem  breiten  eifernen  Sier 
ael  ab,  fel^e  fte  auf  jvoblenfcucr  unb  laffe  fte  roieber 
tod)en,  babei  muß  aber  gut  barauf  gefeiten  roerben, 
baß  fte  nicht  braun  roirb.  co  mie  bie  Butter  anfangt 
311  fod)cit,  muffen  bie  $Ibße  hinein  gelegt  merben. 
Der  Siegel  muß  jmar  ooU  fein,  bie  $foße  ntüflfert 
aber  Staunt  barin  hebert,  um  aufgehen  ^u  fbmtcn, 
aud)  muß  man  fte  fleißig  mit  einer  ©abel  umfehreit, 
unb  roenn  fte  fd)btt  braun  unb  gahr  ftnb,  mit  einem 
©chauntlbffel  beraugnehmctt  unb  fte  auf  Sofcbpapicr 
legen.  Die  berauefgeuotttmenen  £Toße  muß  matt 
gleid)  burd?  frifd)e  erfefjen.  (E'itblid)  legt  man  fte  auf 
Seiler  unb  giebt  fte  bei  ber  ©uppe  herum. 

NB,  Jur  Slbflarung  gehören  2 $)funb  Butter, 
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Streite  2l6t(jeilmt$* 

23erfd)iet>me  ©peifen  na#  feer  ©uppe 
tmD  ©aucen  jum  3f?int>fTeifc^* 


38.  Sterne  ‘paftetcn. 

f$wei  spfimb  fyarte  unö  jalje  23uffer  wirb  in  falfeä 
Gaffer  gelegt  unb  mit  reinen  jpanben  gut  burchgear* 
beitet,  bamit  alle$  ©al$  entfernt  unb  bie  Vutter  gan$ 
eben  wirb.  @3  werben  fobann  jmei  Steile  bavott 
gebilbet  unb  mit  ben  ^anb-en  breit  unb  glatt  ge^ 
mad)t,  weldj.e  hierauf  wieber  in  frifd>eö  2lJajTer  ge^ 
legt  unb  an  einen  falten  £>rt,  im  0ommer  in  ben 
Helfer,  im  hinter  in  bie  0peifefammer  geftellt  wer^ 
ben.  Died  muß  aber  alle£  ben  £ag  vor  bem  ©e* 
brauche  geschehen.  Dann  fd;  ritte  man  2 spfunb  fd;b* 
lteö  SSeijenrtiebl  auf  ein  ,^ud)cnbrett  ober  einen  reU 
neu  £ifd),  troefne  bie  Butter  mit  einem  reinen  £ucße 
recht  gut  ab,  thue  fed)fyehn  £oth  von  biefer  Butter 
in  lauter  flehten  0tücfen  311  bem  Viehl,  verfrumele 
ffe  mitbemfelbeu,  mad)e  eine  Vertiefung  in  ba3  f)JM)lr 
gieße  ein  fnappeö  halbem  O.uart  faltet  QBaflfer  nach 
unb  nad)  baju  unb  verfertige  einen  feften  £eig  bavon, 
ffreue  ein  wenig  502  eh  l barunter  (jebod)  nid;t  von 
bem  vorher  abgewogenen  unb  nur  fo  wenig  al3  e$ 
ftd)  thun  laßt)  unb  rolle  mit  einem  Stollho^e  au$* 
Die  Vufter  wirb  auch  au^gerolfet,  aber  ein  wenig 
SO^ehl  unten  unb  oben  geffreuet.  3n  bie  Raffte  be§ 
auggerotltcn  Xeiged  lege  man  bie  Vutter  unb  bie  aus 
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bere  jpalfte  be3  SeigeS  über  biefelbe  imb  rotte  e3  batm 
mieber  au$.  Dann  fcfylage  man  eb  jmeimal  über 
imb  fahre  in  biefer  2lrt  im  ©an^en  fünfmal  fori.  9Jiit 
bem  le^tmaligen  Ueberfchlagcn  rolle  man  eb  in  ber 
©tarfe  eineöf  SRejferrücfcnö/  jtebpd)- ga.nj  gleich,  au3, 
fo  baß  nicht  eine  stelle  biefer,  mie  bie  anbere  ifL 
9hm  nehme  man  ein  fleiiteg  23iergla3,  freche  ben 
Seig  bamit  auo,  lege  Rapier  auf  ein  S3acfblech  unb 
bie  glatten  barauf,  frreue  aber  fein  9JW)l  unter* 
9t un  freche  man  noch  einmal  fo  oiel  glatten,  roie  auf 
bem  SMeche  liegen,  au3,  nehme  ein  fleineä  ©la3 
mit  einer  99?ünbung  oon  ber  ©rbße  eineö  Xhciler^ 
unb  brüefe  c3  noch  einmal  auf  bie  glatten,  wobei 
man  jeboch  bie  9Jiitte  treffen  muß  unb  ftcche  ec>  au3«. 
Dann  fchlage  man  ein  ^)aar  ganje  ©ier  gut  auf  ei- 
«ent  Seiler,  nehme  einen  spinfcl  (in  ©rmangelung 
bejfelben  eine  Jeber)  unb  beftreiche  bamit  bie  glat- 
ten gan$  bünne  unb  lege  ben  $ran$,  welcher  bei 
bem  5lu^fted>en  mit  bem  fleinen  ©lafe  entffa.nben  i|t, 
auf  bie  glatte»  Der  3tanb  mit  bem  23obeu  muß  egal 
fein,  er  muß  aber  nicht  gebrüeft  werben  unb  nid)f 
überleben,  fonft  werben  bie  hafteten  nicht  gut*  Sluch 
bie  Stanber  befrreid)c  man  mit  ben  ©lern*  Die  mit 
bem  fleinen  ©lafe  auögeftod)enen,  ju  Decfeln  beffimnu 
fen  glatten  werben  allein  auf  ein  befortbereö  23lecb 
gelegt  unb  aud;  beftrichen;  fo  laßt  man  atteö  beim 
tarier  baefen,  SBenn  bie  gatteten  angerid)tet  wer- 
ben  fotten,  muß  man  bafür  forgen,  baß  fte  mann 
ftnb , fte.  ein  mettig  cinbrüöfen,  mit  einem  ber  folgetu 
ben  Haches  füllen  unb  bie  fleinen  glatten  alö.  Decfel 
darauf  legem 

3g*.  Hache  hon  Ädlbermtlcf)  jur  güttunc} 
hon  hafteten* 

SBaffeve  3 *pfunb  ^albermild;  recht  gut  auS,  bamit 
lein  23lut  barin  bleibt,  nimm  fie  au£  bem  Sßajfer/ 
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ffjue  ftc  in  einen  Sopf,  Öte?e  lieber  faltet  SBaffer 
barattf  ttnb  ftelle  tyn  anS  geuer,  lag  eS  ein  wenig 
geräumig  fod)en  unb  wenn  eS  etwaS  gefod)t  bat, 
fülle  $u,  ob  bie  $ftild)  ßeif  iß,  alSbann  iß  ße  gut* 
©ieße  nun  baS  $ßafier  ab  unb  wieber  faltet  auf. 
DaS  gleifd)  unb  bie  £>aute  muß  man  alles  t>on  ber 
fDiild)  abnebmem  9?un  fd;ncibc  bie  ÜJiilfb  auf  einem 
teinen  23rett  in  feine  Würfel,  tljue  Puffer  in  einen 
Siegel,  etwas  2ßWß  ba^u  unb  laflc  eS  ein  wenig 
burcbfd;wi^en  unb  tl)ue  ba^u  etwaS  feingebaeffe  0d)a; 
lotten , fraftige  gleifd;brube  unb  bie  in  Stücfen  ge^ 
fd;nittene  ^albermild).  3m  Anfang  muß  man  eS 
$um  bftern  umrußren  unb  enblid;  feingebaeffe  ^ar= 
bellen,  etwaS  9J?uSfaten-91uß  ober  Blumen,  (Zitronen- 
säure unb  23utter,  alles  nad;  0efd)ma<f,  biniufugeru 
@S  muß  aber  nid)t  lange  fod)en  unb  wenn  eS^etwa 
ttod)  ju  bunn  iß,  fo  mad)e  nod)  ein  wenig  geriebene 
Semmel  ba^u.  5Q?an  fann  aud)  äußern  ba^u  nehmen, 
muß  aber  barauf  feßen,  baß  eine  jebe  haftete  eine 
Slußer  bekommt 


4o.  Hache  fcon  7(a(  jut  gültung  fco« 
fpajfeten. 

Sfimm  2 große  grtme  2Iale,  $ief)e  ihnen  bie  ipauf 
ab,  reiße  fte  auf,  nimm  ben  SKucfgrab  heraus,  fd;neU 
be  bie  2Iale  in  feine  Würfel  unb  laffe  fte  ein  wenig 
wafient.  Dann  lege  ein  Stucf  33utter  in  einen  Sie? 
gel,  tl)ue  ben  5lal  unb  Salj  ttnb  SÜBaflfer,  fo  t>iel  wie 
nbtljig  iß,  ba$u,  ßclle  alles  aufS  geuer  unb  laffe  eS 
fod)etn  Sitronenfaure,  SÖiuSfatcnblütbe,  ein  wenig 
Pfeffer  wirb  aud)  unb  wenn  ber  Slal  gabr  unb  einge? 
fod)t  iß,  geriebene  Semmel  ba^u  getßan  unb  hiermit 
jebe  ^aßete  t>or  bem  Anrichten  gefüllt 
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4t.  Hache  fcott  ^ecf)tett  imb  Greifen. 

59?an  nimmt  einen  3Jiiftclr  j?ed)t,  reißt  unb  fd)neU 
bet  iljn,  wafcbt  ibm  bab  Blut  aub  imb  fod)t  Um 
mit  0al$,  Gaffer  unb  ^iebcln.  tffienn  er  gat>r  iflr 
nimmt  man  if)n  aub  ber  Brübe,  unb  wenn  er  ein 
wenig  abgerauebt  ift,  bann  nimmt  man  mit  einem 
Reifer  bie  0d)uppen  fammt  ber  jpaut  ab  unb  aüe 
©raten  beraub,  fo  baß  aud)  nicht  bie  Heinfte  barin 
bleibt  unb  mad)t  Heine  0tücfd)en  oon  bem  gleifd)e. 
Dann  nimmt  man  oon  einem  halben  0d)ocf  ^rebfen 
bie  0chwan$e/  ^icf) t bie  Darme,  wenn  eb  in  ber 
Sabreb^eit  ifl,  and)  ben  gaben,  aber  nid)(  bie  £eber 
beraub,  fd)neibet  bieb  unb  bab  gleifd)  aub  ben  0d)ee- 
ren  in  Heine  SSurfel,  tbut  eb  albbann  in  einen  Bie* 
gel,  gießt  fraftige  ÖUnbfteifd)*Bouillon,  ferner  But* 
ter,  aud)  ein  wenig  $rebb-  Butter  bin^u,  (teilt  eb 
aufb  geuer,  unb  laßt  eb,^aber  nid)t  lange,  fod)en; 
webbalb  man  nicht  $u  Diel  gleifd)brübe  jugießen  nuiß. 
gulct^t  wirb  9J?ubfaten*Blütbe,  gefd)mi§tcb  SDWU, 
worunter  0d)alotten,ftnb,  bin^ugetban  unb  bieb  in 
bie  haftete  gefüllt.  — Diefe  Portionen  finb  bered)* 
net  ju  ben  hafteten,  bie  aub  bem  Blätterteig  9?r.  38 
gemacht  werben  tonnen,  äßill  man  nun  mcl)r  ober 
weniger  b^ben,  fo  muß  man  bab  Hache  baruach 
entrichten» 


42.  Hache  Mit  Äätki'kafctt. 

53htt  nehme  Äalkrfcrafen,  fctjneibe  tljn,  nad)fccm 
man  bab  Braune  baoon  getrennt  bat,  in  bünne  0d)ei* 
ben  unb  bann  in  feine  Würfel,  eben  fo  bie  Dlicre 
mit  allem  gettc;  tljue  biefeb  in  einen  Siegel,  gieße 
fraftige  gleifd)brübe  barauf,  tbue  Butter  ba$u,  (teile 
eb  auf  bab  geuer  unb  laffe  eb  ein  wenig  f’oehen,  fü- 
ge albbann  etwab  (Htronenfaure,  2J?ubfatenblumen, 
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cfrcag  feingebacfte  ©arbeiten  tinb  ganj  jute^f  gei 
fcbmi^teg  Sftefjl  mit  ©Kalotten  ba^u,  bamit  eg  gut 
eben  wirb* 


S» 


43.  ©arbeiten  Puffer. 


irnrn  ein  fialbcö  *Pfunb  ©arbeiten,  (ege  fte  in  taU 
teg  DBaffer,  fpttle  bag  ©alj  nnb  bie  £aafe  ab,  nimm 
algbann  n>iebcr  frifd)eg  DBafier,  lege  bie  ©arbeiten 
hinein,  pul-je  fte  mit  ben  girtgern  in  bem  Dßafier, 
nimm  bie  ©d)uppen  nnb  bag  $8eiße,  fo  bicl  man 
abneljmen  faitn,  and)  auf  bem  Diücfen  bie  flehten 
gloßfebern  ab,  reiße  fte  in  bem  SBaffer  burd)  nnb 
nimm  bie  Dutcfgrate  berang  nnb  aud)  jugleid)  bie 
gloßfebern  t>oit  bem  ©ebroan^e  mit  fort  (g&rmlid) 
geroaffert  muffen  bie  ©arbeiten  nid)t  werben,  fonbern 
ihr  ©alj  behalten.)  Dann  muß  man  fte  hhdegen, 
baß  fte  gut  ablaufen,  nnb  benmaebfi:  mit  einem  Sud)e 
rein  ab'trocfncn.  • — Sege  fte  algbann  auf  ein  reineg 
S3rctt  nnb  mache  fte  mit  einem  SBiegemeflfer  gan$ 
fein  roie  einen  23rei,  fo  baß  fein  ©tücfdjcu  barin 
bleibt,  Algbann  nimm  ein  balbeg  ^)funb  gute  frifebe 
Butter,  wafd)e  fte  mit  f altem  SSaffer  aug  nnb  brüefe 
bemnacbfl  mit  ber  hielte  bag  SBaffcr  gut  aug,  bamit 
nid)tg  baoon  in  ber  23ntter  bleibe,  tfyue  bie  ©arbek 
lett  ba$u  nnb  arbeite  bieg  red)t  gut  burd)  einanber, 
bamit  bie  23utter  red)t  eben  wirb,  nnb  feine  ©träfen, 
fonbern  überall  gleid)e  garbe  befemmt.  Dann  mad)e 
ein  ©tuet  bon  beliebiger  gorm  baraug,  lege  biefeg 
auf  einen  Seiler  nnb  gieb  eg  bei  Sifd;e  jugleid)  mit 
gerofteter  ©emmel  herum. 

44.  ©arbeiten  * @cf)mt  te. 

Steinige  bie  ©arbeiten,  fo  wie  bei  ber  ©arbeiten* 
Butter  Dir.  43  gefagt  iff,  nimm  runbe  D)tiid)brobe, 
roeld)c  nid)t  aufgefd)nitten  ftnb,  fd)neibe  fte  in  ©c!) ei- 
ben, aber  nicht  ju  bünne,  Dhngefa.hr  eineg  halben 
gingerg  bief  unb  rbjie  fte  auf  bem  $Koß:e  ein  wenig. 


bamit  . fte  (reif  unb  ctwaö  gclbbraunwerben.  (Sfftan  muß 
fte  beö&alb  etwaö  bicf  fcbneiben,  bamit  fte  auf  bcm 
9iojte  gerabe  bleiben.)  üJhm  fod;e  (Her  hart,  nimm 
bab  0elbc  beraub  unb  mad)e  eö  mit  einem  2Öiege- 
mejfer  gan$  fein,  perner  badt’e  ^cterftlie  recht  fein, 
unb  brüd’e  fte  bemnaebff  mit  ber  ,£anb  gut  äu$,  ba* 
mit  fte  feine  9taflfe  bemalt* 

9J?an  febmieret  bie  hemmet  mit  Sßutter,  legt  $wet 
Rafften  ber  0arbetlen  barauf,  in  ber  9J?itfe  ber  0ar^ 
beiten  grüne  ^eterfdie,  an  beiben  0eiten  ba$  ©elbe 
t>on  ben  (Hern,  eö  muß  aber  fein  ©runeö  in  ba3 
dklbe  unb  fein  ©elbeS  in  baö  ©runc  fommen,  legt 
fte  bann  auf  0d;üffeln  unb  giebt  fte  bei  Sijcbe  umben 

45.  Äalbermtlcf)  mit  frtfcf)ctt  Stujiertt* 

©ie  Äalbermifcb  wirb  in  ber  2lrt  gereinigt/  wie  bei 
bent  Hache,  ju  ben  fleinen  hafteten  69)  gefagt 
tff;  bann  fd)neibet  man  fte  in  0 tu  cf  en  unb  jwar  bie 
großen  0tucfen  brei  bi3  viermal/  unb  bie  fleinen  ein^ 
mal  bttreb*  Dann  tf)ut  man  fte  in  einen  Sieget/ 
gieret  fraftige  pleifcbbrübe  barauf,  unb  leget  23uttet 
baratt/  laßt  fte  ein  wenig/  Ungefähr  eine  ^iertelfhmbe 
lang  foeben,  ti)ut  bann  Puffern  ba^u  unb  laßt  alles* 
einmal  auffod)crt,  bamit  bie  Bluffern  fteif  werben*. 
@itronenfaure,  ^JfrWfatcn  -25lumen  werben  nach  ©e* 
fd)macf  unb  auch  geriebene  0emmeln  ba^u  getbaru  i 
©an£  jule^t  beim  Slnrid>tert  wirb  e3  mit  ©elbetrt 
bon  (Hern  abgewogen*  * 

46.  &attat  bmt  ä?eanctngctt* 

?9?an  tiebnte  6d)alotten,  pelle  fte  ab,  fege  fte  mit 
Sßeinefftg  auf  unb  laffe  fte  weid)  foeben;  tbue  etwas 
£3uttef  unb  9JM)l  in  einen  irbenen  Siegel/  laflfe  es* : 
ein  Wenig  gelbbraun  werben,  fege  e3  fobanrt  t>om! 
geuer  unb  gieße  etwa3  fein  gebaute  0cbalotten,  gu- 
ten (Hftä  äueb  etwa$  £üein  baau,  jteboeb  bag  eb  fauer 

bleibt* 


% 
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bleibt  Dann  gieße  bie  0aitcc  fwrt  beit  0df)aToffen 
ba$u,  fe^e  tß  fo  auf3  geucr  tmb  wenn  cß  focbf, 
§ief)e  e3  mit  etwas?  ©clbem  non  @*iern,  wo$u  ein 
Grßlbffel  ooll  55>aflfer  geqeffeu  tmb  weld)ce  gut  geqttir» 
tet  wirb,  ab  tmb  lag  cß  fair  werben.  — - Die  9icun» 
äugen  werben  auf  ein  23rett  gelegt  unb  wie  ein  gin» 
ger  breit  fd)rage  gcfd)nitten,  $opf  unb  0d}wan$ 
bleiben  aber  ^urüct  0ie  werben  alöbamt  auf  Sifftef» 
ten  feroirt,  bie  0auce  wirb  baruber  angerid)tet,  alleg 
mit  feinen  guten  kapern  beftreuet  unb  bie  0d)aloften 
barauf  gelegt.  9J?art  fantt  aud)  einige  Heine  ganje 
Champignon»  ba^wifeben  fe^ett  unb  runbberum  irt 
ber  SIfftette  Heine  ^fejfergurfen,  ebenfalls  fd;rage  ge» 
fdjnitteu,  legen. 

47.  ^en'«9§;@afa(» 

^er,$jcrmg  voirb  gut  flubgeronfferf,  fo  baß  mgn  ißtt 
jum  0alat  braud)cn  fann,  alöbamt  abgewogen,  bei 
Dem  0d;Wan$  gerifien  tmb  bie  ©raten  werben  red)f 
gut  au$gefud)t*  Der  gering  wirb  in  feine  längliche 
Streifen  gefd)nittcn  unb  auf  bie  SIffiette  gelegt. 
Diefelbe  Sauce,  wie  bei  bem  0alat  oon  Neunaugen 
gefagt  iff>  wirb  über  ben  gering  angeriebtet  unb  bie 
dfftette  mit  kapern,  liebeln,  aud)  ©urf’en  unb 
Ghampignong  in  berfelben  $lrt  garnirt  unb  belegt 
rcic  bei  bem  porigen  Salat 


48.  <BaIat  toott  ^cd)tcn. 

Otimm  gute  ©Jiffel  = jpccßfe,  reiße  fte,  fcfmei'oe  fft 
n etwa$  große  0tucfcn  unb  waffere  fte  auß,  lege  fte 
n eine  $aflferolle,  tbue  ^wiebeln  tmb  SlBaifer  l)in3ti 
mb  fal$e  fte  etwa*?  fd)arf;  ftelle  fte  auft?  geuer  unb 
aß  fte  fod)en.  SBatui  ber  ,fxd)t  weid)  ifr,  fo  nimm 
btt  ab/  lege  ifjn  auf  eine  0d)u{fel  unb  fobulb  er  ab» 
jctiiljlt  iß,  nimm  ibnt  bie  0d)uppen  unb  jpaut  weg, 
alle  ©raten  fobiel  wie  mbglic^  beraub  mö$f 

(3> 
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©fücfcbcn  fcon  ber  Dicfe  unb  Sünge  eine$  £Jaum6 
baraug.  9timm  ferner  große  ßrebfe,  focbe  fte  auch 
mit  ©al$  unb  3Baffer  galjr  unb  nimm  bie  ©cbn>an$e 
unb  bic  ($>ebarme,  in  bcm  ©cbroanj  ebenfalls,  aber 
bcbuffam,  b^auä,  bamit  ber  ©d;man$  feine  gornt 
behalte;  ift  eg  bie  3abreg$eit,  *t>o  er  gaben  bat,  fo 
muffen  biefe  and?  berauggenommen  merbett.  I)aö 
^Bittere,  mag  im  .Stopfe  fi^t,  muß  aud)  -beraub,  aber 
nicht  bie  Seber.  Die  fleinen  ©cbeerett  pelle  aug, 
bie  großen  fdjtteibe  auf  ber  ittvoenbigen  ©eite  auf, 
fe^e  bann  (£ier  bei,  laß  fte  hart  focbcn,  nimm  bag 
©elbe  beraub,  gieße  feinet  ^Drobenccrol  barauf,  lege 
fte  in  einen  Dlapf,  bruefe  bag  ©elbe  mit  einer  stelle 
red;t  fein  unb  rübre  eg  gut,  bamit  eg  eben  mirb. 
Dann  tbue  etmag  geljacfte  ©arbeiten,  auch  ein  mettig 
geljacfte  ©djalotten  baju,  rübre  aüeg  gut  burd;eins 
anber,  gieße  guten  fdjarfett  Gtfftg  unb  etroag  oon  bei 
^edjtrSBrübe  ba^u,  jtreicbe  eg  burch  einen  feinen 
Durd;fcblag,  bamit  bie  ©tücfcn,  treidle  ftcb  nicht  3er-' 
brüefen  laifen,  $urücfbleiben,  tbue  etmag  9J?ojtridj 
unb  fein  gebaefte  speterftlie  ba$u,  lege  beit  gifcb  au) 
etroag  tiefe  ©chüffeln,  ober  Slfftetten,  unb  $roifdjen  ben 
©tücfen  bag  roertige  gteifch  aug  ben  ßrebgfdjeeren, 
richte  bie  ©auce  barüber  an,  beffreue  fte  mit  @aperr 
unb  garnire  bie  ©djüffel  mit  ben  ^rebgfebmanjen, 
einen  gegen  ben  anbern*  ©arbellert,  meldje  man  5m 
uor  fauber  bereitet  bat,  merbett  ffreifenrceife  über  ber 
§ifd)  unb  über  biefelben  büntte  @itronenfdKiben,  roeld)( 
fcorßer  auggcfchnilten  ftnb  unb  in  ber  SLRiffc  ein( 
gan$e  ©d)eibe  unb  öerfchiebene  halbe  ©eßeiben  ar 
ben  ©eiten  unb  cnblich  bie  aufgefeßnittenen  ©djeerer 
ätfifebett  ben  ©eßmanjen  gelegt,  bamit  eg  fchon  aug. 
fteb t.  2iuf  ©chüffeln  ferbirt  ifl  eg  am  fcbbrtften. 


4g*  HuiQcbadcm  Stfaberjunge. 

59?an  nehme  9t inb errungen,  lafie  fte  mit  ©al$  uni 
Sßaßfer  meieß  foeßen;  coenn  fie  t alt  ftnb,  nehme  mai 
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bk  $auf  ab,  tmb  fd>netbc  ftc  in  Beinahe  ftngerbide 
0d)eiben*  0c hlage  10  gan$e  @ier  in  einer  tiefen 
0d)ujfel  recht  gut  mit  ber  $elle  unb  bann  24  £oth 
feinet  SBeijenmehl  rcd?t  gut  basu,  bamit  e3  recht 
eben  wirb,  tf>ne  bann  einen  £affenfopf  voll  gefchmol* 
.^ener  Butter,  2 gaffenfopfe  lauwarmer  SOiilch,  4 
Söffet  Sffieiebieri^arme,  von  einer  Zitrone  bie  abge* 
riebene  ^d;aale  htn$u,  unb  taffe  e3  ein  wenig  flehen, 
bamit  eg  in  bie  jpohe  geht  unb  bade  e$  bann  gleich. 
Dann  ftelle  man  einen  Siegel  mit  abgcflarter  Sßutter 
auf  .ftohlenfeucr  unb  wenn  fte  focht,  lege  man  bie 
Scheiben  von  ber  Junge  in  ben  &eig,  feljre  fte  mit 
einem  £bflfel  barin  um,  laflfe  fte  fo  in  ber  fochenben 
SSutter  gelbbraun  bacfen,  unb  wenn  fte  auf  ber  eU 
Uen  0eite  gut  ftnb,  fehlt  man  fte  um*  2Öenn  fte  fo 
auf  beiben  0eiten  gut  gebaden  ftnb,  lege  man  fte 
auf  2bfchpapier,  unb  fo  fahre  man  fort,  bk  alle 
gebaden  ftnb.  Die3  ift  berechnet  auf  2 Jungen. 

£ßemt  bie  Jungen  gebaden  unb  berangg^nöm* 
men  ftnb,  fhue  matt  in  bie  fod;enbe  Butter  ^eterftlie,  •> 
(a]Te  fte  ein  paarmal  auffrbfehen,  nehme  fte  alöbantt 
mit  einem  0d)aumlbffel  herauf  unb  lege  fte  auf  £ofch* 
papier,  fte  muß  aber  nicht  verbrennen,  fonbern  grün 
unb  frauö  bleiben,  auch  äuVDr  von  ben  0tengeln  ge«  . 
pfludt,  gewafcheit  unb  wieber  abgetrodnet  worben 
fein*  0inb  bie  Jungen  angerichtet)  fo  garnirt  matt 
fte  mit  biefer  gebratenen  $>eterftlie. 


©au  een  $um  JUnbfleifd?* 

5o.  SSrautte  Savöetlen*@auce. 

S^imm  in  93utter  braun  gemachte^  9Jlehl,  worunfet 
£d)alotten,  gieße  fraftige  9liitbfleifd;^ouillon  ba^u, 
nimm  ferner  feingehadte  0arbeilett,  bie  vorher  gereW 
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nigf,  efn  wenig  auSgew&flfert  unb  mit  FaTfer  ©uffct 
jerrührt  ftttb,  unb  f()uc  biefe  nebft  ^itronenfd^cibeiv  !i  5 
«nb  (Sitroncnfaure  baju. 


t 


5i.  SBetfsc  ©arbeiten  * ©auce.  S 

3«  einem  ^tuef  Puffer  in  einem  Siegel  werben  ba$  | 
(*)dbe  t>cn  6 Giern,  ein  Sbffel  roll  $Bei$cnme&I,  ein 
l^enig  feingebaefte  ©d^aloften,  8 feingebaefte  ©a r* 
bellen  unb  SftugfatemSBlütbe  l)injuget()an,  alleg  gut 
burd;einanber  gerührt;  algbann  wirb  etwag  abge*  ( 
fühlte  gute  S£inbfleifd;s33Duillon  basugegpflTen,  allcg  - 
irieber  gerührt  unb  enblid)  beige  Bouillon,  and)  ! 
€itronenfd;eiben,  baju  getban.  Sieg  frellt  man  aufg  t 
Jener  unb  lagt  es  unter  beftanbigem  Rubren  einmal  1 
caffod;en;  bann  ift  bie  0auce  fertig. 


52.  ©d)a!otten*@auce.  I 

fS)?acbe  in  SBuffer  gefcbwi(5feg  5D?ebI/  lag  ei  eilt  j| 
wenig  gclblid;  aber  nid)t  braun  werben,  fbue  ba^u 
ein  guteg  Xbeil  fein  gebaefte  ecbalotten  unb  lag  fte 
fin  paarmal  bannt  auffrbfdjen;  gieße  algbann  traf? 
tige  Sftinbfleifcbs  Bouillon  unb  tbue  ^ftiigfutenrOlug 
aber  Blumen  ba^u.  2g  eg  in  einer  3abreg$eit,  wo  ! 
man  Ccbnittlgucb  haben  tarnt,  bann  nimm  aud;  ba*  j 
Ptm  ein  wenig  feingefebnittenen  ba^u.  23eint  Ein*  , 
tickten  §iebe  biefe  ©auce  mit  (Selbem  bon  Giern  ab,  j 

1 

53,  SKöjWcf) *©auee,  jj 

iÖlacbe  in  53uftcr  gefd)wih>teg  ?0?ef>I  mit  ein  wenig 
©cbalotten  barunter/thncfraftigeSRinbgcifdjs^ouiEon, 
SEoftricb,  Gitronenfcbeiben,  ein  gut  £tücf  53utter, 
SBeinefjtg,  auch  Jucfer  baju,  unb  läge  biefe  0auce 
einige  gelt,  aber  nicht  lange,  foeben;  fa  iß  fte  fertige 
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54.  Staune  Äapcrn;*8auef. 

9?imnt  in  SBuffer  traun  gemacöfcS  OTefjl,  roorunf« 
etwaö  0d)alotten  ftttb,  fraftigc  Otinbßeifd^r^Duiuctt 
ba$u,  aud)  feingebacffe  ©arbeüen,  @itrDnenfd)eibenr 
$apern  unb  man  fann  and)  Mousserons  ba* 

ju  nehmen,  man  muß  fte  aber  mafd;en  unb  fein 
baefen* 

55.  Saite  (Sauce. 

?91an  nehme  ba6  ©elbe  oon  hart  gcfodbfen  Cftern, 
gieße  guteg  sproocncerbbi  barauf,  bruefe  unb  rttbre 
e6  mit  Der  Ä'ette  gan,$  fein,  tbue  feingebaefte  0d;a^ 
letten  unb  gebaefte  ©arbeiten,  ober  ftatt  bereu  ger 
^aeften  guten  gering  unb  aläbann  guten  Söefnefftg 
ba^u,  gieße  eö  fo  in  einen  Durd)fd)lag  unb  nd)re  e$ 
burd;;  tbue  alöbamt  £}?oßrid)  unb  3uc?er,  naab  belie- 
ben, aud;  feingebaefte  ^L)eterfilie  ba,5u;  unb  iß  eg  in 
ber  3^l)fe^eit,  roo  man  feinet  Saud f)  Ijaben  fann, 
fo  n>irb  fold)eg,  gan^  fein  gefehlten,  ba$u  get^an* 


56.  £meMt<Sauce, 


fft 


tmm  ganj  kleine  ßmtebeln,  mie  j?afelnöffe  groß, 
fd)aie  fie  ab,  tl)ue  fte  in  einen  Sopf,  gieße  ötinb* 
fleifcb'^euUlen  barauf,  (teile  fte  jum  ^euer  unb  laß 
fte  fod)en.  Dann  mad;e  gefebmi^teg  SÖM)l  in  Butter 
ein  wenig  gelbbraun,  gieße  etwa!  feingebaefte  freier 
belu  unb  9xinbflcifd>  - Ö3ouUXoti , auch  bie  S3rnl)e  oon 
ben  gef’od)teu  jwiebeln  unb  S3utter  unb  DJtofatenr 
91uß  baju,  (teile  eg  aufg  geuer,  baß  eg  fod;t,  unb 
beim  2lmid;fcn  jiefoe  bie  0auce  mit  ©elbem  Pott 
©iern  ab.  Die  flehten  liebeln  muß  man  big  bar 
f;in  warm  erbalten,  bann  fd;ütte  man  fte  in  ©öti* 
eiferen  unb  richte;  bie  ©aucc  baruber  an> 
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©elfte  £rft^@auce  ju  $5fel*fKfnfcfIeffchd 
au  cf)  ju  geräuchertem  §letfcf)e< 

S)?an  beriefe  gelbe  ©rbfeit,  tr>afd?c  unb  focfte  fte  fo*  : 
al6  wenn  man  fte  jum  ©emufe  babeit  will;  bann 
fd)ale  man  ^wiebeln  ab,  jerfcßneibe  fte  ein  wenig* ! 
lege  fte  in  einen  Siegel,  gieße  fraffige  3dnbßeifd)~ 
23ouiilou  barattf  unb  (affe  fte  meid;  fod)etu  2Benn 
fte  meid)  ft'nb , fo  gieße  man  baö  2Baffcr  ab  unb 
bruefe  bie  ©rbfen  mit  ber  $clle  Hein,  tbue  and)  bie 
^wiebeln  mit  ber  23rül)e  ba^u,  britefe  bie  Zwiebeln  ’ 
mit  ben  ©rbfen  red)t  gut  jufammen  unb  ftreid)e  fte 
burd)  einen  Durd)fd.)lag,  fo  baß  feine  hülfen  mit 
burd)gef)en.  Dann  tf>ue  man  ein  gut  ©tücf  Butter  j 
unb  0alj,  fo  biel  wie  notl)ig  iß,  in  einen  Siegel, 
fe^e  ibn  auf  ba^  geuer  unb  laffe  allcö  nod)  einmal, 
auffod)en*  ©iitb  bie  ©rbfen  nod)  ju  fteif,  bann 
gieße  man  nod)  etwaö  gute  Bouillon  baju,  bod)  muß, 
bie  ©auce  nid)t  fo  bumte  fein  wie  eine  anbere  ^auce* 
nur  etwaö  bumtcr,  wie  man  fte  jum  ©emüfe  bereU 
UU  ©nblid;  fdßcfe  mau  fte  in  ©anderen  ju  Xifclpc^ 


58«  Äreft3;23ufter* 

9?imm  baä  hoffte  t?on  beit  $rebfett,  itemlicf)  bte 
©d^aalen  bott  ben  ©d)eeren,  bie  Raufer,  bie  oberßen 
©d)aalen  non  ben  ©d)wanjeit  unb  aud)  bie  §uße, 
laß  aber  alles  waS  fd)warj  iß  juruef,  unb  ßoße  eS 
fein  in  einem  Dörfer,  bod)  ol)ne  Butter,  beim  biefe 
mad)t  e3  jabe  unb  fd)led)ter,  weil  man  bie  @d)aalen 
bariit  nid)t  fein  ßoßert  fanrt.  3Benn  nun  allc3  ge- 
ßoßen  iß,  fo  lege  in  einen  Siegel  33utter,  berbalfc 
ttißmaßig  ju  bem  ©eßoßenen,  fege  fte  auf  baö  geuer, 
laß  fte  ^ergeben,  tßue  baS  ©eßoßette  baju,  laß  ed 
auf  gelinbem  $ol)lenfeuer  foeften  unb  bem  ad)  braten* 
f*  muß  aber  ßinreicftenb  Butter  fein,  biefe  au# 
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ffeigig  umgcr&brf  unb  barnacf)  gefeben  merben,  bamtt 
fte  nicht  $u  lange  Grafe  unb  anffatf  rofb,  nicht 
fd)roar$  merbe.  SBenn  fte  red;t  fd/on  rofl)  ift,  gieße 
fochenbe^  SBaffer  ba^u  unb  lag  fte  eine  halbe  @funbe 
räumlich  im  SBajfer  fodjen,  bantif  fte  flar  roirb;  fo* 
bann  gieße  fte  burd)  einen  feinen  Durchfd)lag,  in 
meld)em  bie  ©dmalen  nicht  mit  l)in$u  fommen,  ab/ 
unb  efroaö  fod)enbed  SBajfer  auf  unb  rühre  fte  mit 
ber  ,fielle  gut  burd),  bamit  feine  ©d;aalen  in  ber 
Puffer  ft^ett  bleiben,  @3  ift  gut,  rcenit  bie  $reb$* 
|buffer  bereifet  roirb , ehe  man  fte  braud^en  will,  ba* 
mit  man  fte  falt  unb  fteif  abnebmen  fann.  3utt)eileti 
fel|3t  ftd)  nod;  etmaä  ©d;mar$e3  unten  an  ber  Sanfter, 
imelcheg  man  aföbann  mit  einem  Keffer  abnefc 
men  mug, 

5g,  Tfogefcfjlagene  ^ammef*  ober  Äafber* 
Äatbonabe. 

^0?an  ne^me  bie  bidfen  ^ammrippen  t>om  Rammet, 
über  $albe,  fchneibe  baS  gleifd)  oon  oben  meg,  auch 
ben  .ftnod)en,  mo  baö  SMaft  jt§f,  an  ben  Stippen 
bleibt  aber  baä  gleifd)  filmen;  ba6  gleifch,  roa3  oben 
an  bent  Knochen  ft^t,  fdaneibe  man  ab  unb  baefe  e3 
mit  einem  jpaefmeffer  gan$  fein;  bann  baefe  man  ben 
$ammfnod)en  groifchett  jeher  EKippe  burch,  fo  bag 
jebe  Stippe  einzeln  fommt  unb  nehme  oon  Jeber  ber* 
felben  ben  $ammfnod)en,  bod)  fo  meg,  bag  baS. 
gleifch  an  ben  Stippen  filmen  bleibt,  ^aut  unb  ©eb- 
nen müfien  aber  oott  ben  Siippenfuocben  mit  einem 
Sftefifer  abgcfd;abf  roerben.  £)ann  nehme  man  ein 
groged  $ücbeumcffer  unb  Hopfe  mit  bem  Stücfen  ba$ 
gleifd)  an  ben  $nod)en,  bag  e£  mürbe  merbe, 
gleich  aber  anr  ,ftnod)ett'  ftfceit  bleibe.  3ft  $u  menig 
gleifd)  an  ben  Stippen,  fo  nehme  man  non  bem  ge/ 
baeften  gleifd)e.  Hopfe  noch  etmaä  baran  \ unb  bem, 
»a$  bann  bon  bem  ©ebaeften  noch  übrig  i$,  gebe 
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man  eine  ^orm,  mic  ba^jenige  hat,  wa$  am  Knoche« 
fityt.  hierauf  fd;lagc  man  gan^e  Sier  mit  ber  .ftetle 
auf  einem  Heller,  nehme  geriebene  Semmel,  fein  ge? 
baefte  ^eferftlie,  etmag  Pfeffer  unb  0a 4,  lege  bie 
$arboitabe^  in  bie  Sier,  begieße  fte  mit  einem  ßbflfel 
mit  ben  gefd/lagcnen  Siern,  lege  fte  bann  in  bie  'Sem- 
mel unb  beftreue  fte  gan$  bantit.  Snbtid)  fe^e  man 
S3utter  in  einem  eifernen  Siegel  auf’ö  geuer,  (affe 
fte  gelbbraun  merbett,  lege  btc  ^arbonabc  hinein,. 
laflFe  fte  langfam  braten  unb  roenn  fte  auf  ber  einen 
Seite  gut  if,  fo  feljre  man  fte  um.  Die  $arbonabe 
muß  übrigen^  nur  gut  gelbbraun  merben  unb  auch 
nicht  gu  lange  braten,  fonft  mirb  fte  hart» 


6o.  farmte  ^arbonabe. 

9?tmm  2 spfunb  fjatnmelfleifd)  au3  ber  $eule  unb 
1 spfttnb  bon  traten r Stippen,  fd)neibe  ba$  gleifd) 
bon  ber  ^eule  au3  ben  Sehnen  unb  Rauten  unb 
auch  bon  ben  Stippen  ab  unb  haefe  e£  jufammen 
mit  einem  ^aefmeffer  red)t  fein,  tarnet  fein  Stucfd)en 
mehr  barin  bleibe.  Dann  lege  ba3  Siehacfte  in  eine 
Sd/iiffel  bell  gefch  molken  er  Butter,  thue  ein  gan^eö  St 
unb  bon  2 Stern  bab  Selbe,  ferner  fein  gehabte 
Schalotten,  aud)  geriebene  Semmel  unb  etroab  ^fef£ 
fer  unb  Sal$  ba^u  unb  rühre  allcd  red)t  gut  burch 
einanber.  Dann  nimm  ein  S3rctf,  beftreue  mit  ge- 
riebener Semmel,  lege  ^ aufeben  bon  jener  äftafie- 
barauf,  fo  mie  eine  Sarbonabe  fein  mug,  (treue  et- 
ma&  geriebene  Semmel  baruber,  f topfe  bie  ^arbonabe 
mit  ben  jjuuben,  aber  nur  fo,  bag  fte  jufammen  halt,. 
etn>a$  breit,  bann  fd)lage  Sier  auf  einem  Heller,. 
ba$  Selbe  unb  5©eige  mit  einem  Sbfel  gufammen,, 
tag  ee  ft'd)  bereinigt,  begieße  bie  ^arbonabe  bannt- 
unb  befh-eue  fte  mit  geriebener  Semmel.  Die  Slip-, 
pen  fchabe  mit  einemSJteffcr  gan^  rein,  hacbe  fte  in 
ber  Sange  ein  ©ber  ibeimal  burd;,  nad;bem  fte' lang 
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ffnb/  ober  fpalte.  fte,  bod)  muffen  cd  fo  t>icl  Snocben 
wie  0tudd)en  Sarbonabe  fein;  ftecfc  bie  Snod)cn  iit 
bic  Sarbottabe  tmb  brate  fte,  wie  bei  91r.  69.  ge* 
fagt  tö*  . 

9J?an  Farm  and)  Salbfleifd)  nehmen  unb  auf  bie* 
(elbe  silrt  bereiten, 

~ ' * 

61,  Stauned  53Ie§l  auf  eme  gute  litt  ju 
betferrigen. 

5D^att  |Mc  93uffer  in  einem  eifernen  Siegel  auf 
Soblenfeuer,  (affe  fte  ein  wenig  braun  werben,  tfjue 
bann  fo  oiel  tyltijl  ba$u,  wie  ubt&ig  ifc  unb  rübre  ed 
mit  ber  Seile  befranbig,  batfrit  ed  fiel?  auf  Feiner 
0tclle  anfeigen  Fonne,  nid)t  branbig  fd)meden  unb 
Fein  fd)led)ted  Slnfcben  befommen  möge.  SGBcnn  ed 
gut  braun  iß,  bann  ftede  ed  oom  Jener  $itrucf;  man 
muß  aber  barauf  red)nert,  baß  ed  nod)  nad)  brennt, 
baber  muß  man  ed  nod)  immer  rüffren.  SQBcim  cd 
ftd)  bann  ctroad  abgefubU  bat,  fo  tbue  man  gan$ 
fein  gebaefte  0d)alotten,  ober  Jmlebeln  bajtt/  ed 
muß  aber  bod)  nod)  fo  beiß  fein,  baß  felbige  barin 
gabr  werben.  f)ierauf  d)ue  man  allcd  in  einen  irbe- 
nen  Sieqel,  beim  in  bem  eifernen  Fann  ed  nicht  fte* 
ben  bleiben,  fonß  fd)mecF’t  cd  nid)f  gut.  iDZan  Fann 
ed  glcid),  and)  nad)  einer  ©eile  gebrauchen  unb  bann, 
baoon  *ur  0auce  fo  oiel  nebmen  wie  man  will;  will 
man  ed  aber  jum  0emüfe  gebrauchen,  fo  bleiben  bie 
^wiebeln  unb  0d)alotten  surücF. 


62.  '©efdjwtffeS  93le§f, 

fÖlan  Fegt  ^Butter  in  einen  irbenen  Siegel,  ftellf 
fte  aufd  Jener  (aber  Soblenfeuer)  tmb  wenn  fte  ge* 
fcbmoljen  ijr,  tßut  man  ü)M}l  baju,  ruf).rt  ec  gut  unb 
laßt  ed  ein  wenig  gelblid),  bod)  nid)t  braun  werben. 
X)ann  wirb  ed  00m  Jener  $urfttf  gcftellt  unb  fein 
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gefjacffe  Jroiebetn  ober  ©d)atoffen  werben,  fo  biel 
man  nbtfyig  ftnbet,  baju  gctban. 

3n  bicfer  2trt  braud)t  man  eg  ju  alten  meinen 
Saucen,  bie  jum  3\titbfleifd;  gct/orem 


63.  SBte  man  ©arbeiten  toaffcrn  muf$. 

©ie  ©arbeiten,  weld)e  man  jur  ©auce  braucht, 
muffen  nur  wenig  gewajfert  werben,  fonfb  verlieren 
fte  ben  guten  @efd;macf.  — Ueberbaupt  mug  eine 
©arbeite,  man  mag  fte  gebraud;en  woju  man  will, 
nid;t  ftarf  gewajfert  werben. 
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©ritte  Ä&eilung* 

©erfcfyiefcene  ©emttfe  «nt»  Q3orfo(Ten. 


64,  ©auetfoljl  mit  ^jWdfßccfyf. 

SUimm  2Bei|jFoljI,  fd;ncibe  iljit  fein  unb  (angiiefi,  fu 
gut  eb  ftcl>  tim  lagt,  bann  nimm  einen  0chtnoDr* 
topf,  ober  eine  gut  beräumte  ^afiü'rode r lege  halb 
Butter,  halb  0d)mafy,  aud)  etma$  0al^  hinein  (man 
Ifann  auch  lauter  Butter  nehmen,  beffo  beffer  mirb 
ber  £oljl  an  ©efehmaef),  lege  ben  Sohl  barauf,  fo 
baß  ber  £opf  ooll  mirb,  brüefe  ihn  ein  wenigen, 
gieße  fod)enbeö  &ßaflfer  barauf  (aber  nur  bie  jjalfte 
be3  $ohlb  muß  SSaflfer  haben),  beefe  ihn  ^u  unb 
feile  ihn  auf  gcliubeö  $euer,  bamit  ber  $ol)l,  mo 
er  fein  ^Baffer  h af,  nicht  ©d)aben  leibet* 

fyat  man  fo  oiel  jlohl,  baß  er  nicht  gleich  itt 
bje  Äafferolle  hiueingeht,  (f>  legt  man  ihn  nach/  unb 
laßt  ihn  bann  fod)eu,  bi$  er  meid)  iff.  — Dann 
fd)ale  faure  3Iepfel , bie  mohlfchmecfenb  ftnb  unb 
fd)neibe  fte  in  beliebige  0tucfc,  lege  fte  oben  auf 
ben  Kohl  / beefe  ba3  ©efd)irr  mieber  §u  unb  fel>re 
alleö,  jeboch  nicht  eher  bi$  bie  21epfel  meid)  ftnb, 
behutfam  um,  fo  baß  ber  ^ol)l  unb  bie  2icpfet  ftd) 
bereinigen*  0obann  berfud)t  man,  micotef  0aure 
er  nod)  haben  muß,  worauf  man  guten  ©fftg  ^ugießt, 
unb  aud)  ^uefer  unb  wenn  c3  nbthig  i|f,  etmad  ge* 
fchwifcteg  Sftebl  ba|u  tljut* 
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5fttmm  hierauf  einen  guten  50?ittel-j2ed)t,  reiße 
ihn  unb  fdgteibe  ihn  gerabe  burd),  mafd)e  bie 
©tucfen  recht  gut  au3,  fod)e  if>n  mit  ©afifer  unb 
©alg  unb  wenn  er  meid)  unb  falt  iß,  fo  nimm  bic 
©cbuppcu  mit  bcr  Jp>aut  fort  unb  aud)  alle  ©raten 
herauf,  fd)neibe  ©tucfd)en,,  wie  ^wei  ginger  breit, 
laß  in  einem  eifernen  Siegel  etmab  33utter  gelbbraun 
werben/  lege  bie  ©tucc’cßen  hinein  unb  laß  fte  eben® 
fallb  gelbbraun,  aber  nid)t  hart  werben«  23cim  $lns 
rid)ten  beS  $ol)l6  ßreue  man  feine  gute  kapern 
baruber  unb  mit  bem  jped)t  belegt,  giebt  man  ihn 
bann  ^u  Sifd)e.  91ad)bcm  man  oicl  $obl  bat,  muß 
aud)  ber  jped)t  beredetet  werben*  50? an  farm  aud) 
Neunaugen  ober  j^afenbraten  auflegen.  Die  9teun* 
äugen  muffen  gefebnitten  (ein  unb  ber  ^afenbraten 
in  fleine  ©tücf’e  gefjaeft« 

65.  ©runfo^l  mit  Äafhnfett* 

^9?an  nehme  uon  gutem  ©runfohl  alle  groben  23lat* 
ter  ab,  bie  feinen  Blatter  greife  man  ab,  baß  bie 
©fiele  herauf  fommeit  unb  ba3  jperj  fd)neibe  man 
beraub  (man  fann  aud)  bie  fogenannten  ©prüfen 
nehmen),  mafd)e  ihn  albbann  red)t  rein,  bamit  fein, 
©anb  barin  bleibt  unb  lege  bie  Hälfte  bauen  in 
fod)enbcb  SBafler  unb  wenn  er  fod)t,  bie  anberc; 
jjalffe  bajm  ©obalb  er  meid)  iß,  fd)ufte  man  il>n 
in  einen  Durd)fd)lag,  brüefe  ihn  mit  einer  $elle  gut: 
au3  unb  wenn  c£  nothig  iß,  fd)neibe  man  ihn  noch 
mit  einem  $ud)enmejfer  ein  wenig  in  bem  Durd)* 
fd)!ag  burd).  Dann  lege  man  il)ii  in  eine JlaßVrolle,. 
gieße  gute  gleifd)brube  Jparauf,  tl>ue  Butter,  50 hi$s. 
tatennuß,  3 u cf  e r unb  ©al$  uad)  ©efd)macf  baran, 
fe^c  ihn  rnieber  auf’b  geuer,  lafle  ihn  fod)en  unb 
fuge  suUtyt  ein  wenig  g.efd>mi^teb  dJtehl  hinein  fahrt 
uad)ß  nehme  man  frifebe  $aßanien,  thue  fie  in  eu 
neu  £opf,  gieße  3Bafer  barauf,  ßelle  fie  auö  geuer 
unb  laffe  fte  fod)en«.  &Öenn  fte  eine  halbe  ©tunbe 


fjeFo d;t  ßabeu,  fb  nehme  man  eine  3um  $erfudb,  ob 
iße  weid;  iff,  beraub,  wo  nicht,  fo  taffe  man  fte  nod; 
ein  wenig  Focben;  wenn  fte  aber  gut  ftnb,  fo  fd;ale 
man  bie  erfte  ©cßaale  ab  unb  bann  bie  jraeitc,  woc 
bei  man  fiel;  aber  in  $d;t  nebmert  muß,  baß  fte  nid;t 
läerfrumcln.  Da3  £öaffer  bleibt  barauf,  ntan  muß  fte 
mit  einem  £offcl  beraub  nehmen,  bemt  fte  muffen  ade 
warm  abgefd;alt  werben,  w>eil  fte  Falt  unb  ebne 
Sßajfer  in  @tutfe  $erbred;eu. 

hierauf  nimmt  man  etwa$  §leifd;brube  unb 
83ufter,  aber  nur  fo  oicl,  baß  bie  Äaftanien  baviti 
gewärmt  werben  Fbmten,  bann  rid;tet  man  ben  ^oßl 
an  unb  legt  bie  $aftaniert  baruber.  Die  eine  Spalfte 
von  ben  Äaßanien  Faun  man  in  bie  SDtitte  be3  $obl3 
legen.  Umber  legt  man  83ratwurfF,  bie  oorßer  in 
0tücfe  gefebnitten  ijT^ 

66,  ©pütaf. 

9^imm  Spinat,  oerlieö  ihn;  ift  ber  ©pinat  Flein, 
fo  febneibe  bie  SBur^el  weg,  bamit  er  ftd;  oom  @anb 
reinigen  laffe,  i(F  er  aber  groß,  ober  wenn  er  lange 
fetengcl  fyat,  fo  fd;neibe  erft  bie  Blatter  unb  bann 
ba3  jper^  mit  ben  Heilten  flattern  oon  ber  ^Bur^el 
gb  unb  wafd;e  ibn  red;t  gut,  bamit  er  feinen  ©anb 
behalte,  fted'e  il;n  hierauf  in  Fod;enbe3  ^Baffer  mb 
laß  if;n  fod;cn.  SBBenit  er  nun  meid;  ijl,  fo  fd;itte 
ibn  in  einen  Surcbfcblag;  unb  wenn  er  falt  iff,  bncFe 
ibn  mit  ber  stelle  red;t  gut  atW,  bamit  er  Fein  ffiafier 
be.balfe;  bann  lege  il;n  auf  ein  reined  S3rctt  unb 
fd;neibe  if;n  mit  einem  SBiegentefifer  ganj  flein,  tljue 
il;n  fobann  in  eine  öerjlnnte  $aj}erolle  unb  gieße  gute 
gfeifeßbrube  baju,  t()ue  SSutter,  ©al^,  aud;  9Ä,uÖ* 
Faten  Blumen,  ober  9tuß  barart  unb  laß  il;n  Fod;en. 
SBemt  er  nun  gabr  ift,  fo  nimm  gefd;wi$fc3  9JM;l 
mit  etivaß  fein  gebauten  ^miebcln,  tl;ue  bicö  §ule^t 
an  ben  Spinat,  richte  il;n  an  unb  lege  oerlontc  @ict 
darauf,  iiefe  mad;e  fo,  wie  bei  ber  grünen  trauter* 
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0uppe  unter  9?r*  17»  in  ber  ergen  $(&fl)etftmg  ge* 
fagt  ift. 

67.  2Mumenfo$f  mit  einer  @o5n*@öuce  unb 

mit  Ärebfem 

■Wimm  guten  SBItimcnFöbl,  fchneibe  bcn  Strunf  ab, 
bod)  fo,  baß  ber  $ol)l  nicht  verfallen  fann,  fdmeibe 
alle  Fleine  Blatter  unb  and)  bie  inwenbigen  weg 
unb  bcfd)neibe  beu  Strunf,  bamit  alleg  jparte  weg? 
falle,  Sinb  eg  fleinc  klopfe,  fo  laffe  man  fte  gan$f 
ftnb  fte  aber  groß,  fo  fchneibe  man  fte  nach  95elie? 
bcn  burd).  9hm  wafd)e  ben^ol)!,  lege  if)n  infochen? 
beg  SÖafier,  weld)cg  juoor  in  einem  Sd;moortopf 
ober  einer  afferoUe  aufgefe^t  worben  ig  unb  lag 
ihn,  aber  fef>r  geräumig f nacht) ein  hinlanglid)  Salj- 
hiujugetban  worben,  Fod)en.  9£cnu  ber  $3ltimen?'| 
fohl  meid)  ig,  fo  nimm  ihn  oom  geuer,  lege  ihn  mit 
einem  Schaumlöffel  auf  eine  $m>or  gewärmte  Schuf? 
fei,  bie  Blumen  alle  nach  oben,  bamit  eg  jierlid) 
migfebe,  beete  ibn  $u  unb  fege  ihn  auf  bag  fochenbe 
SSajfcr,  in  meld)cm  er  gcfod)t  ig,  aber  fo,  baß  ber 
$Dl)l  nicht  burd)  bag  ^tibecfcit  jerbrüeft  werbe. 

Um  bie  Sauce  ju  bereiten,  nimm  gefd)ibihfe$ 
SDleljl;  gieße  heiße  Sahne  ba$u,  nad)  ber  äftenge 
ber  Sauce,  wdd)e  man  haben  will,  bann  werben 
gute  93uftcr,  aud)  etwag  Ärcbgbuftcr,  unb  bie  ge? 
hörigen  j\rd>gfcbwan$e  unb  ^uefer  ba^u  gethan.  Dieg  1 
wirb  nun  auf  bag  geuer  gegellt,  einmal  aufgefod)t, 
mit  (Selbem  t>on  Siern,  wo^u  etwa^  falte  Sahne 
gegoflen  ig  unb  Sptuöfatenblumen  red)t  gut  gequirlet,  | 
bie  Sauce  bamit  abgerührt,  unb  biefe  über  beu  $ohl 
angerid)tet.  * — 93?  an  muß  aber  juoor  bag  SBajfer,  | 

weld)eg  geh  auf  bem  $olg  gefegt  hat,  rein  abgießen* 
SBill  man  ben  SMumcnfohl  mit  einer  gleifchbrühe  j 
haben,  fo  mad)t  mau  bie  Sauce  auf  folgende  Slrt: 
§9?an  legt  53utter  in  eine  ^affcrolle,  fd)lagt  bag 
©elbe  oon  6 Stern,  einen  guten  Sß  Toffel  ooll  &ßei$en? 
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nefyf,  auä)  efmaS  Sföugfatenblumen  baju,  rtt^rt  eS 
^ut  untereinanber,  nimmt  bann  etroag  falte  ^Bouillon 
4nb  rüf)rt  eg  mieber  burd;,  gießt  algbamt  fod;enbe 
Bouillon,  fo  Diel  mie  nbthig  baju,  ffetlt  eö  aufg 
$euer  unb  laßt  eg,  unter  beflanbigem  Öiühren,  auf? 
fod)en.  Dicfeg  ivirb  algbamt  über  bcn  3to()l  ange^ 
•id;fet  unb  mit  0aucigd;en  belegt  — Die  0auce 
nuß  nach  ber  3D?enge  beg  $ol)lg  bcred)nct  unb  bag 
Jngrebien$  baju  nothigenfaßg  Derboppelt  merbeit. 

■x 

68.  ©efef^moorte  Sitten  mit  meinen  31üben. 

5^imm  eine  gut  Derjinntc  $afferrlle,  lege  Butter 
hinein,  fel^e  fte  auf  gelinbeg  geuer  unb  wenn  bie 
Butter  gelbbraun  ift,  bann  lege  bie  duten  hinein 
utb  laß  fte  auf  gclinbcm  Äoblenfeuer  fd)moorcn; 
^bue  aud;  0al$  baran,  feiere  fte  öfter  um,  unb  wenn 
tc  etrcag  ffarf  fchmooren,  bann  gieße  immer  ein  me* 
tig  faltet  SBafier  baju  unb  lafie  fte  red;t  fd;on  gelb; 
mwn  unb  gal;r  roerben. 

SBenn  nun  bie  Öiüben  gepult  ftnb,  bann  gieße 
^eiß  SBafifer  auf  biefelbeit,  reibe  fte  mit  bcn  Rauben 
red)t  gut  ab,  nimm  fte  beraub  unb  gieße  noch  eins 
ttal  fodienbeg  SBaffcr  barauf,  rühre  fte  mit  ber  .teile 
tm,  nimm  fte  mit  einem  Durd;fd)lag  beraub,  unb 
chütte  fte  fo  aug  bent  Durd;fd)lag  mieber  in  fod  en* 
)tö  SBajfcr  hinein;  gieße  etroag  fod;enbe  gleifcbtrühe 
saju,  unb  tbue  aud)  gleich  Butter  unb  0alj  baran* 
Dann  lege  ein  0tücfd;en  3U(^r  in  einen  SDic^cf^ 
ließe  ein  menig  £Bajfer  barauf  unb  laß  ihn  fd;arf 
jraun  merbeit,  bann  gieße  etmag  fod;enbeg  £ßaffer 
jarauf,  laß  eg  fod;en,  baß  ber  Jucfer  vergehe;  gieße 
*o  Diel  baoon  an  bie  SRubett,  baß  fte  etmag,  aber  aud; 
tid;t  31t  fef>r  braun  merben,  fonft  fd)mecfen  fte  bitter; 
:hue  fo  Diel  brauneg  9ft?ebl,  moDon  bie  ^auce  feimig 
Derben  fann,  auch  noch  etmag  meißeit  ^ud’er  baran, 
5ann  laß  bie  Stuben  meid;  fod)en  unb  rid;te  fte  enb* 
i$  an*  Die  gefchmoorten  dnten  lege  man  auf  eine 
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Befonbere  Fel,  nimm  bag  Jeff  ab,  gieße  bie  Jti 
barttber  imb  gieb  nun  beibe  0chujfeln  $u  £ifd;e* 


£ 


69.  SSriße  SRüfecn  ntn  Srcdmurjf. 


ege  bie  5Burff  in  einen  Siegel,  ober  0d)moorfop| 
gieße  sIBaffcr  barauf  unb  laß  fte  fcchen.  @3  fair' 
auch  gleifü)brube  barauf  gegoflFcn  roeröen,  foenn  ma: 
biefe  bat.  £Öemt  bie  Stuben  gepult  ftnb,  fo  fchncib 
fte  fein  länglich,  bann  feße  g(eifd)brube  aufb  geuc 
unb  wenn  fte  focht,  fo  fhue  bie  Stuben  hinein,  leg 
aber  gleid)  ^Butter  an.  SD?  an  muß  bie  Stuben  cbe 
fo  wafdfen,  mir  e3  Dir.  6S  oorgefd)rieben  iß*  f®en‘  j 
bie  SÖurff  gabr  iß,  fo  gieße  bie  S3rüf>c  oon  berfelbeJ 
5u  ben  Sutben  (ba$  geft  muß  aber  non  ber  $$riib 
abgenommen  werben)  unb  wenn  bie  Stuben  meid 
ftnb,  fo  mad)c  gefd)it»ifjfeö  DJtehl  baran,  bamit  bi 
(Sauce  feimig  werbe,  auch  etwa3  D)?udfatem9luß,  obe 
Ultimen  unb  etwa$  S^d’er,  mann  e$  nbfbig  iß,  fc 
fern  bie  Stuben  an  fid)  nicht  fuß  genug  fein  mbdßeii 
©olltc  bie  &Burß  nicht  mehr  heiß  fein,  fo  legt  ma 
fte  auf  bie  Stuben,  beim idnridßen  aber  nimmt  ma 
bie  $Burß  herauf,  fchneibet  fte  in  beliebig  große  €*n 
ben,  richtet  bie  Stuben  an  unb  legt  bie  Äh  jt  batattj 
runb  um  bie  0d)ujfcl  unb  fo  feßieft  man  fte  §u  Sifdn 


70*  @nme  SSoßnctt  mit  Äarfwna&e. 

«Wimm  ©chmerbtbohrtdtt,  ober  anbere  gute  S3ohner| 
$iebe  ihnen  oon  beiben  ©eiten  ben  gaben  ab,  wafd) 
fte  mit  foltern  Sßgffer,  nimm  ein  reinem  S3rctt  ttnj 
fd)neibe  fte  mit  einem  -Dleffer,  roie  man  bie  23ohnej 
fchneibet,  fchrag  unb  lang,  aber  nid)t  fein.  2Bcni 
fte  nun  gcfchnitten  ftnb,  fo  fdje  h^db  Sfigfiet  mt 
halb  gletfchbruhe  in  einer  oerßnnfeit  $afferoile,  Obe 
in  einem  ©d)moorfopf  auf’3  getier  unb  voenn  e 
fod)t,  fd/ufte  bie  ^Jifte'ber  lohnen  unb  wenn  biej| 
t inmal  aufgefoeßt  ftnb,  bie  anbere  ^alfte  l^inctr 
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)?an  mug  nicht  $it  t>iel  S3rube  ftaBett,  roeil  bie  lohnen 
eibg  t>iei  £ßagrigeg  enthalten.  $Öenn  bie  SSogne'rt 
un  abermals  focl)cn,  fo  lege  glcid;  SButter  unb 
lall,  aud)  etmäg  $)feferFraut  barait,  unb  fo  lag 
:c  cinFtocgcit.  9Öenn  ftc  balb  r»eicl>  ftnb,  tf>ue  fein 
eg  achte  ^eterfdie  unb  §D?ugFafen=9hjg,  ober  $3lumen 
nb  nacgbem.  fte  gan$  meid;  ftnb , geriebene  Semmel 
a$u,  rid)tc  fte  an  unb  lege  $arbonabe  baruben 
NB.  Wlan  mug  Feine  grünen  frtfcl;en  23ol;nen  ab* 
?d;en,  benn  fte  oerliereit  bag  0uge  unb  man  Farm 
)nen  bieg  auf  Feine  2lrt  mieber  geben,  ©ine  uttab* 
cFod)te  SSoFjue  fd;mecft  befer  mit  2Bafer,  alg  eine 
bgeFocbfe  mit  glcifd}brube  unb  eben  fo  mug  bie 
)o()ire  beggalb  grob  gefcgnitfen  merben,  bag  fte  nicht 
) ^ufanmten  fallen  Farm  unb  ein  befereg  Slrtfegrt 
cbalte,  aud;  mug  man  fte  nid;t  511  Furj  einFod;ett 
tfen  f irtbern  fte  baburd)  ebenfalls,  mie  burd;  bag 
dnc  0d;nciben,  an  ©efcgmact  ocrliert* 

71^  ijamrfe  ©elferik 

y?att  neunte  16  Sellerieknollen,  fo  grog  unb  fcgbn 
e haben  ftnb,  brccge  bte  groben  Blatter  runb 
erunt  ab,  fd;neibe  oben,  voo  bag  Jg>er^  ft^t,  eine 
^d;eibe  ab,  fo  bag  bag  Jpc r^  baratt  ftgf  unb  ber 
diollen  geben  bleibt,  n>enn  man  ign  auf  beit  £ifcg 
eilt;  bann  bcpti^e  man  bie  Knollen,  nehme  bieÖßur* 
:ln  unb  alleg  Scgmar^e  bauen  ab,  mafege  bie  $nol* 
n gut  ab,  fcgiteibe  fte  einmal  gerabe  burd;,  pu(je  fte 
od;  einmal  in  jlßafer  ab,  fo  bag  fte  gan$  glatt  mer- 
en  unb  buhle  fte.,  jeboeg  niegt  tief,  aug,  benh  eg 
mg  aueg  rtoeg  Sellerie  barin  bleiben.  — 3U  Saree 
egme  inan  4 $)funb  ^albfleifcg  aug  ber  $cule, 
g'netbe  eg  gut  aug  ben  Segnen  unb  ber  bpaitt  unb 
dn  mürflid;;  8 $otg  frtfd)en,  ungeraud;erten  ScgroeU 
efpeef  fegnetbe  man  aueg  barunter  unb  gacf’e  beibeg 
an$  fein,  fd;abe  eg  mit  einem  9J?effer  noeg  eininat 
ug,  bag  Feine  Segnen  barin  bleiben,  tgue  etmag  feilt 

(4) 
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gef>acffc  (ütitronenfcgaalen,  aucg  fein  gegadfte  ©cga 
loften,  ©al3,  ein  wenig  Pfeffer,  9ERugftttenr23lumei 
unb  gefcfymoljene  23utter,  2 ganje  ©ier  unb  ba3  @elb 
t>on  2 ©iern  unb  and?  etwa3  alte  ©emmel  ba^u 
93on  ber  ©emmel  fcgneibe  man  3uoor  bie  Stinbe  ab 
weid;e  fte  in  faltcm  £Safier,  laflTe  fte  aber  nicgt  lang 
liegen,  fonß  3iegt  fte  3u  t>iel  S©aßer  unb  brücfe  ft 
mit  ber  ipanb  au3,  baß  fein  SBajfer  barin  bleibt 
Dieg  alle3  arbeite  man  mit  bent  gleifcße  mittelfl  ei 
ner  $elle  gut  burd),  baß  e£  ft  cg  bereinige  unb  brud 
eö  fo  in  bie  Jjpbglungen  ber  ©ellericfnollen  ein.  Dan 
fege  man  in  einer  bestirnten  olafferolle  fBouillon  aut 
ift  fte  ßarf,  fo  gieße  2Öaflfer  baju,  fonß  wirb  eg  3 
ftrenge  unb  wenn  fte  fod;t,  fo  fege  bie  ©ellerie  gineir 
lege  Butter,  aucg  ©al3,  wenn  eg  nbtgig  iß,  ba3 
unb  lafie  fte  fod)en  unb  wenn  fte  weid;  ift,  tgue  e; 
wag  gejeßwigteg  2Ü? c f> l ba3u,  baß  bie  ©auce  feimi 
werbe;  SJfugfatenr Blumen  unb  ein  wenig  ^feff 
wirb  aud)  gitsugefügt  unb  fo  richtet  man  fte  at 
Die  abgefegnittenen  glatten  mit  bent  *^er3,  bie  tw 
ßer  fauber  abgepugt  worben,  fiel le  man  oben  barau 
aber  nid)t  alle,  fed;g  ftnb  genug  unb  fo  fegiefe  mci 
eg  3U  £ifd)e. 

1NB.  20?an  muß  alle  garcen,  bie  man  foegt,  be 
fud;en,  nemlicß:  man  ff  eile  ein  $opfcgen  mit  33ouij 
Ion,  ober  ©aflfer  an’g  Jener  unb  wenn  eg  fod)t  mad 
man  einen  runben  $loß  bott  ber  garce  unb  lege  if 
hinein  unb  probire  ign,  fobalb  er  gagr  iß.  3ß  er  ; 
feß  unb  troefen,  bann  tgue  man  noeg  gefcgmo^ei 
£3utter  ba3u,  iß  er  3U  lofe,  nod)  (Eier  unb  geriebei  1 
©emmel  unb  fo  fann  man  nie  feßlen* 


72.  garender  Sßurßg*  (©abogettO  Äogf* 

9limm  guten  feßen  SBurßgfogl,  beffen  $bpfe  ob 
red)t  feß  ftnb,  bred)e  bie  augwenbigen  23latter  babi 
ab,  fcgneibe  ben  ©trunf  geraut  unb  nimm  aueg  no 
Blatter  beraub,  bamit  bie  garce  gegorig  Staunt  b 
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fbmmt,  fp&ble  i^tt  gut  öb  unb  fe^e  ihn  auf  ein  2Sretf, 
i bie  bohle  ©eite  unten,  baß  ba3  ißaßer  ablauff.  gu 
16  großen  Hopfen  $ol)l  nimm  eine  ^ammelfeule  bott 
4 *pfunb,  fcbneibe  fte  fo,  baß  ©ebnen  unb  ibaut  jus 
tuet  bleiben  (ba3  fefte  &alg,  wa3  bie  Äeule  bat,  tan« 
baran  bleiben),  fd)neibe  bann  ein  balb^funb  frifd)en, 
ungeraud)erten  ©pect  in  QBurfel,  tbue  biefe£  $u  bem 
gleij'che,  t>acfe  eg  jufammen  gan$  flein  unb  entferne 
bie  etwa  nDd)  barunter  beftnblid^en  sehnen,  ^ gerne? 
nimm  gebaefte  ©djalotten,  fein  gebad’te  @itronen* 
i fchaalen,  ©alj,  etwag  Pfeffer,  9J?ugfatenblumen,  aud) 
gefchmol$ene  SSufter,  2 gan$e  unb  bae>  ©elbe  oon  3 
©iern  unb  etwag  alte  ©emmel,  nachbem  man  bört 
i ber  ledern  bie  9\inbe  abgefchnitten,  fte  ein  wenig  in 
ifaltem  Gaffer  eingeweichet  unb  hierauf  mit  ber  ^anb 
recht  gut  auggebrudft  bat;  tbue  bie^  3llleg  $u  bem 
gleifcbe,  rühre  eg  mit  ber  $elle  gut  burch/  bamit  ftd) 
alleg  bereinige,  tbue  eg  in  bie  Höhlungen  ber  $of)U 
ifopfe,  brüefe  eg  fejt  ein,  nimm  algbattn  ein  ^)aar 
gute  jloblblatter,  lege  fte  auf  bie  garce  unb  binbe  beit 
Sobl  mit  feinem  23inbfaben  über  $reu$  recht  feff  ju^ 
fammen,  baß  er  nicht  augeinanber  geben  fann.  ©e£e 
nun  Bouillon  in  einer  ber^innten  Äafferolle  aufg 
geuer  unb  wenn  fte  toch t,  fo  lege  ben  $obl  hinein, 
beete  il)tt  $u  unb  laß  ihn  foeben,  mache  aber  gleich 
SSutter  unb  ©al$  baran.  $Öemt  ber  $o()l  weich  i fl, 
fo  tbue  etwag  gefdjwi^teg  $D?ebl  nnb  9J2ugfatennuß 
baran;  beim  2lnrid)ten  nimm  ben  SMitbfaben  ab  unb 
gieße  bie  ©auce  barüber* 

73.  $arcte  ©utfett. 

©d)afe  etwag  große,  grüne  ©urfen  ab/  fcbneibe  fte 
einmal' in  ber  9ftunbung  burd),  fte  aug,  nimm 
alle  Äerne  unb  alleg  Gaffer  beraug,  fpüble  fte  ab  unb 
fege  fte  auf  ein  23rett,  bie  bohle  ©eite  unten,  bamit 
fein  £Baffer  barin  bleibt,  ©obann  nimm  biefelbe 
garce,  beren  Bereitung  bei  bem  ^Bürftgtobl  9tr*  72 
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angegeben  jj?,  aber  gu  einem  ?D?a»M  großer  (Surfen 
nur  bie  ^palffe;  bann  fülle  bie  garce  in  bie  ©urFen, 
imb  bruefe  fte  feß  hinein.  ' gertige  red)t  Frafrige 
^ammelßeifcß*  Bouillon,  menigßettö  bott  3 $)funb 
«fcammelfleifd) , fonft  febmedrt  eg  fd)led)t>  Voeü  bie 
(Surfen  biel  2Baflerigeg  enthalten;  fege  btefelbe  in 
einer  üerjlwnfen  ^affcrolle  aufg  geucr,  unb  menn  fte 
Fod)t,  fo  lege  bie  ©urFeu  hinein.  0obalb  fte  barin 
eine  ^iertelfhinbe  geFod)t  haben,  gie'ße  recht  guten 
fcharfen  2£einefftg  bagu;  unb  wenn  fte  meid)  ftnb, 
fege  etmag  gefd)migteg  9JM)l,  Pfeffer  uttb  SDiuöFaten* 
23  tu  men  bingm  2öemt  man  bie  ©urFctt  anrid)tef, 
bann  fegt  man  bie  garce  = 0eite  unten,  bamit  bie: 
runbe  0eite  oben  Fommt,  fhut  bie  0auce  baruberfi 
«nb  fo  giebt  man  fte  gu  £ifd)e* 


8fo 


7 4.  Surfewutjete  mit  Ätebfen» 


intm  gute  ßarFe  Jucfermurgeln,  fegneibe  bie  $$tr. 
gen  babon  ab,  bamit  fte  einzeln  ftnb,  mafche  fte  rein 
unb  Iafie  fte  ein  menig  abtroefnen;  algbann  puge 
fte  (melcheg  in  ber  Stünbung  gefebebtn  muß,  meil 
man  auf  biefe  ©eife  bie  gugen  beffer  reinigen  Faun, 
unb  mell  aud)  nid)t  fo  biel  babon  berloren  geht,  als 
menn  man  fte  in  ber  £angepu|t),  hierauf  fd)neibe  babor 
furge  ©nben,  majege  fte  gmeimal  mit  »armem  §3>affer 
(man  muß  fte  nicht  in  Fallet  SBaflfer  legen),  lege  fit 
bann  in  eine  berginnte  «ftafferolle,  ober  in  einer 
0d)moortopf,  gieße  Fraftige  23outffon  barauf,  thu 
aud)  ein  menig  23ufter  unb  etmag  0alg  baran,  mem 
y$  nbfgig  i|l ; fege  fte  aufg  geuer  unb  laß  fte  Fochen 
SBenn  fte  nun  meid)  ftnb,  fo  fljue  bag  gleifd)  am 
ben  $rebgfcgmangen  baran  unb  laß  eg  nod)  cimna 
aufFodxn.  ^Ilgbamt  mirb  «förebgbutfer,  morunte 
man  etmag  gefegmigteg  Sftehl  rührt,  bamit  eg  feiinij 
merbe;  9)?ugFatenblumen , auch  3 u cf  er,  menn  eg  nb 
thig  if genommen;  bagu  23rühe  bon  ben  ^uefermur 
|eln  gegoßen,  bteö  gut  buregeinanber  gerührt,  bam( 
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tvfeber  jti  ben  ^mfenvttrjern  gegofTcn  mtb  mit  btcfen 
gcfd)uttelt  unb  gebrebet,  baß  eb  ftcb  vereiniget;  mait 
muß  aber  feljr  bebutfam  bamit  umgeben,  bamit  bie 
^ncfenvurjeln  ganj  bleiben.  Saß  e3  bann  ttocl)  eitu 
mal  auffoeben  unb  liebte  e£  fi>  an,  baß  bie  großen 
0cbcereit,  bie  von  ben  .ftrebfen  ^urüifbebalten  unb 
auf  einer  0eite  aufgefebnitten  ftnb,  runb  um  bie 
cl  liegen,  bamit  c3  -Ünfebcn  bekomme;  unb  fo 
fcl)icfe  jü  Xifcbe.  SJian  Faun  auch  Lorcheln  bau 
unter  nehmen,  bie  aber  vorher  aut  gereiuiget  fein 
muffen* 


y5.  ©nute  SBicttett  mit  Äföfjen. 

©c&ale  gute  kirnen,  unb  roenn  fte  groß  ftnb,  fehltet« 
be  fte  einmal  bureb  unb  baö  Kernhaus  beraub;  ftnb 
fte  Flein,  bann  Fonnen  fte  gan$  bleiben;  roafebe  fte, 
lege  fte  in  einen  ©d)moortopf,  gieße  Gaffer  unb  tU 
trag  tveißen  SBein  barauf,  lege  gleicl;  ganzen 
met  unb  JucFer  nad)  belieben  baran,  (feile  fte  aufg 
Jener  unb  laß  fte  foeben.  ^ in  ber  $trfeben$eit, 
fo  tl)ue  ^u  gleicher  >jcit  einige  barem,  tveil  bie  kirnen 
baburd?  nicht  allein  eine  fd)bne  9tbtbe>  fonbern  auch 
einen  beffertt  ©efebmad-  beFommen,  9)?an  Faun  aud) 
eingefoebfen  $irfd)enfaft  bajtt  nehmen;  tut  Jall  man 
aber  beibe3  nicht  bat,  fo  nimmt  man  rotben  SBcitn 
SBenn  bie  23irnen  roeicb  ftnb,  fo  quirle  ein  ivenig 
feinet  SBefyemnel)!  in  einem  £opfe  unb  gieße  e£  $u 
ben  Sbirneu,  bamit  bie  0auce  feimig  roerbe.  s2ll^ 
bann  nimm  bie  9)2 affe  ju  ben  bloßen,  nemlid)  bie 
abgebaefenen  ^emmclFlbße,  tvcld^e  in  ber  erffen  5lb* 
tbeilnng  unter  91r.  30  aufgefubrt  fteben,  fege  Gaffer 
aufb  Jener,  tbue  etiva6  ^alj  ba-ju;  wenn  e$  focht, 
ßecFe  Sloße  ein  unb  roenn  fte  gal)r  ftnb,  fo  richte  bie 
S3irn.cn  an;  nimm  mit  einem  0d?aumlbffel  bie  $lbße 
aug  bem  SBafier,  lege  fie  awifd;en  bie  33irnm  unb 
trenn  $irfd)en  in  ber  @auee  ftnb,  fo  gieße  fte  bureb 
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einen  Surcbfcblag  über  bie  kirnen  t mb  $lbße  wtb  fo 
fc^idfe  fte  3«  £ifd?e# 


76,  garctrte  gmtebeltt. 

9?imm  Jwtebeln,  fo  groß  fte  3«  höben  ftnb,  fcf)neibe 
bie  SBurjelmunten  bebutfant  weg,  fd)ale  fte  ob  unb 
wafebe  fte;  lege  fte  irt  einen  ©d)moortopf,  ober  in  eine 
ber^innfe  $afferolle,  gieße  £Bajfer  barauf,  tf>ue  aud) 
ettr>aö  ©alj  baran,  ftelle  e£  aufd  geuer  unb  laß  ed 
foeben.  5ßenn  bie  ^wiebeln  weich  ftnb,  jebod)  nid>t 
fo.,  baß  fte  jerfallen,  bann  lege  fte  mit  einem  ©ebaums 
lojfel  in  einen  irbenen  Durdjfcblag,  laß  fte  ablecfeu 
unb  bbljle  fte  hierauf  oon  oben  au£,  baß  fte  eine 
£)ejfitung  bekommen.  £ßenn  bie  ^wiebeln  gefd)alt, 
fo  muß  oben  nichts  abgefd;nitten  werben,  fonbem 
fte  muffen  gan$  bleiben, 

SOtacbe  nun  eine  garce  auf  folgenbe  2lrt;  9timm 
$alberbraten,  auch  bie  liiere  mit  bem  gette,  fd)neibe 
all  ba£  braune  $ur  garce  nicht  23raud)bare  ab,  bcicfe 
bae>  Uebrige  gan$  fein,  tbue  ba$u  etwad  gebaefte 
tronenfd)aalen,  feingebad’te  ©d;alotten  unb  etwa£  t>on 
ben  au^gebbblten  unb  feingebaeften  ^wiebeln,  ferner 
gefcbmol^ene  Butter,  etwa£  ©al$,  fofern  eB  nbtbig 
ift,  9J?u3fatennuß,  ein  wenig  Pfeffer  unb  einige  gan$e 
CEier,  unb  rühre  biefeB  alleg  red)t  got  burdjeinanber* 
9tun  fülle  bie  ^miebeln  bamit  twü,  nimm  ©elbed 
oon  giern,  (treidle  eg  mit  einer  geber  über  bie  garce, 
algbann  (Wie  bie  ^miebeln  in  eine  gut  oer^innte,  oor- 
her  mit  Butter  auggefd)mierte  £ortenpfanne,  unb 
laß  fte  baifeiu  ©tan  fann  aud)  eine  irbene  EBratenr 
pfanne  ba^u  nehmen  unb  fte  3U  bem  33acfer  fd)i<fen, 
bie  Swiebeltt  müffen  aber  nid)t  $u  ftart,  fonbem  nur 
fo  lange  baefen,  big  bie  garce  gabr  ifL 

3ur  ©nuce  nimm  gefd)wif}te3  9)?ebf,  etwag  fetrt^ 
gebaute  ©chalolteu,  fraftige  9t  mb  fleifd) -Bouillon, 
Butter  unb  etwag  SÖtugfatennuß,  fo  oiel  wie  3U  ben 
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Zwiebeln  nbthig  ijl,  quirle  bieg  mit  (Selbem  t>ori 
iüriern  ob,  gieße  bie  ©auce  in  eine  ©cbuflfel,  fege  bie 
3wiebeln  hinein  unb  fo  fd)idfe  eg  $u  £ifcpe* 

77.  ©pargef  mit  9ftorcf)efn  unb  ^rebfen. 

l9?an  nehme  ©pargel  bon  beliebiger  ©tarfe,  puge 
imb  fcprteibe  ihn  in  fur$e  @nbett,  bod)  nurfo  weit  er 
nürbe  ijt,  wafd)e  unb  ffeefe  ihn  in  einen  hohen 
topf,  gieße  foepenbeg  SBaflfer  barauf,  wirf  ©alj 
)in$u,  (teile  ben£opf  jum  geuer  unb  lafife  ben  ©pargel 
;ocpetu  gu  biefer  ©peife  nimmt  man  aud)  9J?ord)eln, 
aßt  fte  aber  2 ©tunben  raumlid)  in  2Öaflfer  foepen, 
jamit  all  bag  33ramte  abdept,  algbann  gießt  man  bag 
bepenbe  2Bafler  ab,  fd;uttet  fte  in  eine  <bd)ufifel,  gießt 
!alteg  5Öaffer  barauf,  nimmt  bie  £Bur^eln  peraug, 
egt  bie  S)tord)eln  in  einen  Durcpfd)lag,  f>alt  ben  Durchs 
cplag  in  falteg  ^Baffer  unb  wafept  fte  barin  red)t  gut, 
)amit  fte  feinen  ©anb  behalten*  Slfgbann  nehme  man 
:ine  berühmte  Äafferolle,  lege$rebgbutter,etwag  feineg 
IBeijenmehl,  fo  biel  ju  ber  ©peife  notpig  iff,  aud) 
Xftugfatenblumen  unb  gnd'er  hinein,  rühre  alleg  recht  gut 
rurepeinanber,  nehme  heiße  fraffige  9tinbßeifd)=23ouil= 
on,  gieße  fte  ba$u,  fege  fte  aufg  geuer  unb  laffe  eg 
:inmal  auff’ocpen.  X)attn  gießt  man  ben  ©pargel  ab 
tnb  feputtet  ihn  unb  bie  5D?ord)eln  nebjt  ben  $rebgr 
cpwanjeit  unb  bem  gleifd)e  aug  ben  flehten  ©epee- 
en  ba$u,  laßt  eg  nod)  ein  wertig  bamit  fod)en  (aber 
tid)t  lange,  fonft  fegt  bie  ^rebgbuttcr  ab,  wirb  flar 
mb  fepmeeft  niept  gut,  wegpalb  man  eg  nur  fur$ 
wr  bem  2Jnrid)ten  anfertigen  muß);  unb  wenn  bie 
gpeife  angerid)tet  ijt,  bann  legt  man  bie  großen 
sd)eeren  bon  ben  $rebfen,  bie  auf  einer  ©eite  auf= 
icfcpnitteh  ftrtb,  auf  bie  ©peife  um  bie  ©cpuffel 
unb  herum* 

patt  fann  aud)  junge  gelbe  Stuben  ba^u  nehmen, 
>amTtn&jfeti  aber  bie  Lorcheln  Zurückbleiben* 
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j8.  ©pargef  mit  einer  ©auce« 

•Wimm  ©pargcl,  fo  ßarf  er  $u  traben  ifl,  pu^e  unb 
fd)neibe  ibn  unten,  roo  er  geßod)cn  iß,  gerabc;  roa* 
fd;e  unb  binbe  ihn  mit  einem  QMnbfaben,  ober  mit 
grobem  ^roi.rn  in.  SBunbe  red)t  feft,  (ege  ibn  in  ein 
@>efd)irr,  mag  ba^u  paff ent)  iß,  gieße  focfyenbcä 
Gaffer  barauf,  tf>uc  and;  311  gleicher  $c\ t ©alj  bin? 
$u,  fidle  ibn  $um  geuer  unb  laß  il> n tod)em 

3ur  ©auce  lege  ein  guteg  ©tuet  Butter  in  einen 
Stiegel,  tbue  bag  (Selbe  t>on  6 (ünern,  einen  Eßlöffel 
Poll  feinen  Sßeijenmelßg  unb  SRugfatrtmuß  baju,, 
rubre  eg  mit  einer  $elle  red)t  gut  burebeinanber,  fo 
baß  eg  einerlei  garbe  erhalt/  unb  menn  ber  ©p  arg  et 
meidb  ijTr  fo  gieße  etrnag  iparmeg  üßaffer  $u  in  ben 
Stiegel,  rübre  eg  mieber  reept  gut  burd) ; bann  gieße' 
Port  bem  ©pargelmafi'er  fo  oiel  baju,  mie  nbtbig  ifr,. 
ßelle  ben  Stiegel  auf  bag  geuer,  unb  menn  eg  unter 
beßanbigem  Dvubren  nod)  einmal  aufgefod)t  iß,  bann 
iß  bie  ©auce  gut. . Den  ©pargel  nimm  nun  aug- 
bem  SSJaffer  beraug,  lege  ibn  auf  eine  ©d)uffcl , in 
VDeld>er  er  §u  SDifcl;e  fommen  foll,  fd)neibe  ben  gaben 
mit  einer  ©d)eerc  ab,  laß  bag  SGBajfer,  mag  ftd) 
auf  ber  ©d)üffel  gefammelt  bat,  uod;  einmenig  ab* 
laufen,  ridße  bie  ^s>auce  in  einer  ©andere  an,  u.ub 
fo  fdßcfe  beibeg  ^ur  Dafel. 

9t ad)  belieben  fann  man  aud)  unter  bie  ©auce 
ein  roenig  guten  Sßcinefjig,  ober  (£itrouenfaft  nehmen, 
Sind)  fann  man  jeriaffen.C/  gelbbraune  Butter  ßa ft  bet 
obigen  ©auce  ju  bem  ©pargel  nehmen.  9i.ad)  bet 
93?enge  beg  ^pargelg  rid)tet  ßd)  bie  Stenge  ber  ©auce, 
megfjalb  man  notbigenfalig  bie,  obigen  ^ngrebicxi^ics] 
pcrboppeln  muß. 


79.  ©uwe  ©rbfeit  mit  Ärebfen., 

•Wimm  ©rbgfd)ooten,  fo  fleht  man  fte  baben  famt; 
paljle  fte  aug,  maßbc  fte,  lege  fte  in  einen  ©d)rnoor 
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topf/-  gieße  ^Icifc&bru^c  nebfl  S3utter  barauf,  fe(ge 
'fte  aufd  Jener  unb  laß  fte  fcd)cn.  $od)e  aud)  ju; 
gleid)  .ftrcbfc  mit  0aij'  unb  Sßaflfer  ab  unb  roenn 
bicfe  ci a 0 r ftnb,  fo  pelle  fte  aud.  S3ctt  ber  dpalffe  bcr 
jxrebfe  nimm  bie  0d;mau3e  beraub,  unb  pelle  audf 
bie  0d)ecren  mild;;  an  bcr  greifen  «foalfte  ber  $rebfe 
laß  bie  0cl)wan$c  an  bcnt  Selbe  ft  gen , eben  fo  bie 
0d)cereu,  bereit  inmenbige  0eifc  aber  a u f cje f d; ti tt f e rt 
mirb,  unb  nimm  bie  .Darme  aud  ben  0d/man$en  unb 
bad  raube  0cl)war$e  unten  am  Seibe  meg,  SBemt 
bie  Urb  fen  halb  meid)  ftnb,  fo  tbue  fei  ngcl)  a dt  e tyt= 
terftlie,  SQhtdfatennuß  unb  Juder,  and)  0al3,  menti 
ed  nbtlrig  ift A baran;  unb  wenn;  bie  Urbfcit  gan£ 
meid)  ftnb,  fo  fd)utte  bie  ^djjroftn-je,  aud)  ctmad  in 
S3utter  gefd/migted  9Jtel)l  baju,  unb  fo  laß  cd  nod) 
ein  wenig  bttrd)fod)cn.  Dann  lege  bie  Jvrebfe  runb 
um  bie  0d)ujTeI,  bie  0d)eeren  nad)  audmenbig,  rid)te 
bie  Urbfcit  baruber  an,  unb  fd)ide  cd  fo  3«  &ifd;eA 

80.  SSBiSrfigfc^l  mit  €itfett, 

3Benn  bie  Bitten  gut  gereinigt  unb  audgemaßetd 
ftnb,  lege  fite  in  einen  0d)moortopf,  gieße  &ßaßer 
barauf,  ft  eite  fte  aufd  Jener,  feßaume  ftc  gut,  unb 
wenn  fte  eine  SMertelftunbe  gut  gelocht  haben,  fa 
nimm  fte  .beraud,  gieße  bie  93rube  burd)  ein  0uppen* 
fteb  in  einen  £opf;  a,uf  bie  Unten  aber  gieße  falted 
$ÖaflTcr;  nimm  mit  einem  Keffer  alle  0p ulen  beraud,. 
bie  bei  bem  Soeben  nod)  btrPorgefommew  ftnb,,  lege 
bie  Unten  micber  in  einen  0d)moortopf,  nimm  Pon 
bcr  S5ru.be  bad  0cl)mal$  unb  ben  feinen  0d)aum,  ber 
burd)  bad  0icb  gegangen  iß,  ab;  gieße  bie  S3rube 
micber  auf  bie  Unten  (mad  ftd)  unten  gefegt  b af* 
Bleibt  jurud),  lege  0alj  baran,  bede  fte  $u,  flelle 
fte  micber  aufd  Jener  unb  laß  fte  fod)en. 

S3on  bem  $obl  nimm  bie  audmenbigen  S3laffer 
ab,  fd)neibe  bie  Svippcn  beraud,.  unb  meint  bie  feinen 
SMatter  ftd;tbar  merben,  bann  feßheibe  ben  $opf  in 
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4 unb  ben  ©trunf  fytvatöi  wafche  ben  $ohl 
red)t  gut,  bamit  er  feinen  ©anb  behalte,  lege  ihn 
in  SSaflfer,  roelcf>e^  fd)on  in  einem  ©efchirre  auf  bem 
geuer  fod)t;  unb  menn  ber  $ol)l  meid),  hoch  nicht  ju 
meid;  iff,  fo  fchutte  ihn  in  einen  Durchfchlag,  brud’e 
if;n  noch  ein  wenig  mit  ber  $elle  au3  unb  lege  il;n  itx 
einen  @d;moortopf*  $©enn  bie  (Jnten  meid;  ftnb, 
giege  bie  23ruf;e  in  einen  £opf  (menn  noch  ju  biel 
gett  barauf  ijt,  fo  fann  aud;  nod;  etmag  babon  abs 
genommen  merben),  lege  nod)  33utter  SU  bem  $ol;l, 
giege  bon  ber  23rühe  barauf,  fo  biel  nbtljig  ijt,  lag 
ihn  bamit  gut  einfochen  unb  tbue  jule^t  etma$  irt 
S3utter  gefchmi£te$  5Ö?ef>l  unb  Sftuöfatennug  ba^u* 
X)er  £ol;l  unb  bie  (Jnten  merben,  jebeg  befonber^, 
auf  einer  ©d;üflfel  angerid;tet  unb  fo  auf  bie  £afel 
gegeben*  5D?an  fann  aud;  bie  (Juten  braun  fchmoor 
reu,  bann  mug  man  aber  SKinbfleifch 5 Bouillon  ba3« 
nel;mcn. 

8i*  ©rüne  S:rf>feit  mit  Äatbonabe. 

f92an  nehme  grüne  @:rb$-@cbooten,  fo  flein  man  fte 
haben  fann,  paf;le  fte  auö,  mafd;e  fte  unb  lege  fte 
in  einen  ^d;moortopf;  mill  man  gelbe  Stuben  bar= 
unter  haben,  bann  tl;ue  man  fte  gleich  ba^u,  giege 
gleifchbruf;e  barauf  unb  tgue  aud;  gleid;  SSutter  f>in- 
gu,  ftelle  alle3  auf$  geuer  unb  laffe  e3  fod;en.  2Öenn 
e$  halb  meid;  ijt,  bann  tl;ue  man  feingel;ad'te  ^eter* 
ftlie,  unb  SJht^fatennug  unb  ^ulel^t  gefd;mi^ 

te$  50^4)1  baran;  unb  menn  bie  (Jrbfeit  angerichtet 
ftnb,  bann  lege  man  bon  ber  $arbonabe  barauf,  be- 
reit Anfertigung  in  ber  ^weiten  Abteilung  unter  Str, 
59  betrieben  iff* 

82,  ©petfc  fcon  TOacarottt. 

mÄimm  1 $funb  feine  Sftacaroni,  f 93fmtb  ^arme* 
fanfafe,  ^erbrich  bie  üOiacarotti  in  @nben  mie  eilt 

\ • ' . , * 
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ginger  lang,  bann  fd)utte  fte  in  eine  tiefe  ©cbuffel, 
gieße  focbenbeg  SKaffer  baranf  unb  laß  fte  1 ©tunbe 
Darin  liegen;  e$  muß  aber  auch  btnreicbenb  Gaffer 
fein,  bamit  bie  ©aure  ab^ieben  fann.  Dann  gieße 
fte  in  einen  Durd)fd)lag,  bamit  ba£  SÖSajfer  ablauft, 
fcbütte  fte  in  eine  öer^innte  $afferolle,  gieße  fraftige 
S^inbfIeifd>-33Duitton  barauf,  (teile  fte  auf£  geuer,  laß 
fte  einfod)en  unb  menn  fte  meid)  ftnb,  bann  marme 
bie  ©cbuffel,  auf  meiner  fte  $u  £ifd)e  fommen  feilen; 
lege  ctmaö  i>on  bett  20?acaroni  auf  bie  ©d)üfi*el, 
begieße  fte  mit  beißer  S3utter,  bejtreue  fte  mit  bem 
jueor  geriebenen  .ftafe,  unb  fahre  fo  fort  mit  benSas 
gen  $u  med)feltt,  beftreue  aber  bie  lebten  SDtacaroni 
mit  etmaö  mehr  $afe,  al£  bie  erjtern  Sagen,  Die 
©d)uffel  muß  fo  lange  auf  gclinbem  $oblenfeuer  ft  es 
beit,  al3  man  anrid)tet,  bamit  bie  Süftacaroni  beiß 
ju  £ifd)e  fommen.  — 2P?an  fann  aud)  guten  geraum 
d)erten  unb  meid)  gefod)ten  ©d)infen  in  feine  längliche 
©treifen  febneiben  unb  mit  barunter  legen, 

83.  griffe  9ftorcf)efn  mit  Ärebfrn. 

@e|e  ein  ®efd)irr  mit  £Bafier  aufö  geuer  unb  mentt 
e3  fodbt,  fd)ütte  bie  9J?ord)eln  ba^u  unb  laß  fte  eine 
©tunbe  fod)en;  bann  gieße  ba3  ^Baffer  burd)  einen 
Durd)fd)lag  ab,  fd)ütte  bie  2ß?ord)eln  in  eine  tiefe 
©d)üffel/  gieße  faltet  £gafier  barauf,  nimm  alle  bie 
5Öur$cln  beraub,  mafebe  bie  Lorcheln  in  raumlid)em 
ÖÖaffer  breimal  red)t  gut,  nimm  aber  baö  britte  äftal 
immer  nur  menige  $ugleid)  in  einen  Durd)fd)lag.,  bas 
mit  gar  lein  ©anb  barin  bleibe,  unb  mafebe  fte. 
SBertn  fte  nun  alle  rcd)t  rein  ft'nb,  bann  brtufe  fte 
aug,  lege  fte  auf  ein  rcineö  23rett,  buefe  fte  gan$ 
fein,  fcbütte  fte  in  einen  ©cbmoortopf,  tbue  Butter 
unb  fraftige  9tinbfIeifd)sS3ouillon  ba$u;  ffeUe  fte  aufä 
geuer  unb  laß  fte  fod)en.  ©obalb  fte  eingefod)t 
ftnb,  merbett  bie  porber  jubereiteten  $reb3fd)manäe, 
aueb  äftuäfatennuß , geftoßener  Pfeffer,  geriebene 
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0emmel  unb  baj«  gethanj  unb  beim  5fnrid;fen 
lege  man  bie  großen  Krebtffcbeercn,  bie  auf  ber  einen 
©eite  aufgcfdjn.itteit  ftnb,  rimb  um  bie  0d;uffel. 

SÄn«  Farm  bie  SJtord;eln  aud;  ohne  Krcbfe  3« 
£ifd;e  bringen,  bereitet  fte  aber  in  b er  fei  beu  s2lrt. 

84.  ©ngemad^e,  grüne  Srbfcn  3«  fcd;en. 


'emt  bie  eingemachten  @*tbfen  aud  ben  glafd;en 
heran  dg  enommen  fmb , fd) uttet  man  fte  in  Fod;enbed 
äOafjTer  (aber  nid;t  in  einen  fupfernen  Keffef),  unb 
lagt  fte  fo  Fange  mit  bem  0a-4  Fadheit,  bid  fte  mcid> 
ftnb;  bann  gießt  man  fte  burd)  einen  Öurd;fd;tag  ab* 
gießt  mieber  Fod;enbcd  SSaffer  auf,  gießt  ed  miebet 
ab,  unb  n>i  eb  erholt  bied  fo  lange,,  bid  Fein  0a (3  mehr 
in  ben  Grrbfen  ifF.  t)ad  0a I, 3 i|t  übrigend  gleicf)* 
and  ben  Crbfeu  beraub,  fob  alb  fte  meid;  finb;-  fte 
Fod;en  ftd;  aber  im  @an3nt  oicl  meid;cr,  mcmt  fte 
mit  bem  0al3geFod;t  m erben. — TObamt  iteb.me  raa^ 
gute  ^kifdybrube,  aud;  ^Butter,  taffe  bie  0-rbfen  ba* 
mit  einfod;en;  t f> u e ßucfer,  feingeJhacfte  ^eterftfie* 
9$udfatcnnaß  unb  juleyt  geriebene  0emmel  baju. 
§2Bill  matt  gelbe  Stöben  unter  feie-  0rbfen  nehmen,  fo 
muß'  man  fte  gnuor  länglich  fduteibetr,  mitdBouiüom 
meid;  feebeu  laßen,  unb  gleid;  mit  31t  ben  0rbfen. 
fbutt,  mc.nn.  man  letztere,  mit  Bouillon  unb  Butter* 
ou|fo(3t. 

5Ptit  etngemaxhfen  grünen  lohnen  u erfahrt  man 
in  berfelben  sÜrt;  ei  m erben  aber  nie  Stuben  baruru 
ter  genommen- 

85.  ^artoffeftt  mit  ©arbetlem 

Sftimm  Heine  Kartoffeln,  mafebe  fte,  ftclle  fte  3um? 
gener  unb  menit  fte  ggl;r  ftnb,  fd  3ie(;e  bie  j^ant  ab* 
tl;ue  fte  foglcid;  in  einen  lieget,  in  meinem  iyzxfyt 
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SBouilTott  ifl?  unb  wenn  fte  alle  barin  ftrtb,  fo  f&ue 
S5utter  baran,  (Wie  fte  über  geuer  unb  laß  fte  »'in 
wenig  Focben.  TObamt  rüf>re  feingebacffe  ^arbeiten 
unter  SSutter  unb  tbue  biefe,  nebft  feingebacften , in 
SButfer  galjr,  aber  nid)t  braun  gemachten  Zwiebeln, 
unb  wenn  e3  notbig  ijl,  and)  ein  wenig  in  Butter 
gcfd;wt§teg  SOMjl  $u  ben  Kartoffeln* 

SD?an  Fann  aud)  braune  Jus  ba£ü  nehmen  unb 
im  Uebrigen  fo  »erfahren,  tote  oorfiehenb  gefagt  ift; 
nur  muß  man,  bämit  bie  Kartoffeln  braun  werben, 
anflatt  be£  gefirnißten  SWe&l$,  braun  9J?ebl  ba^u 
thun» 
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SStette  Äfjeiluttg. 

i 

Q3eefdjiet>ene  hafteten  uni)  ©ep^et 
gusubereiten. 

- I 


86,  ©ttfetfe* haftete  Don  3?ü§netn. 

9?imm  3 junge  ^mhner^ober  ,£abtte,  bie  aber  gut 
auggemad;fert  ftnb , unb  roenn  fte  t>ott  gebern  unb 
Spulen  gut  gereinigt  ftnb,  fo  nimm  fte  aug,  oergiß 
aber  nicht  bie  £unge,  bie  an  ben  Üiippen  feffft^t  unb 
mo  ftch  immer  25lut  befinbet,  fyerau^unebmen,  ba 
eg  fid)  fonß  fd)marj  focht.  Sann  fdjneibe  unb  bacfe 
fte  in  fold)e  ©tücfen,  mie  eg  311m  gricajfee  gebräuch- 
lich i(t,  lege  biefe  in  falteg  £Baffer,  lag  fte  eine 
©tunbe  barin  liegen,  nimm  fte  beraug,  n?afd)e  fte 
nod;  einmal  mit  faltem  2Bajfer,  tl)ue  fte  bann  irt 
einen  ©chmoortopf  unb  gieße  SBaffer  barauf,  fo  mel  ■ 
3um  Wochen  nbtl)ig  iff.  SUgbann  (feile  eg  aufg  geuer, 
fd;aume  eg  gut  unb  roentt  eg  eine  ^iertelfhmbe  ge* ; 
fod)t  hat,  fo  gieße  bie  23rube  burch  ein  ©uppenfteb 
baoon  ab,  unb  (teile  fte  fdIlr  roo  jte  f^iß  bleibett 
fann;  auf  bag  gieifd)  aber  gieße  falteg  £Baffer  unb 
nimm  bie  fleinen  ©pulen  h^raug,  bie  burd;  bag  Ros  \ 
chen  nod)  fyer&orgefomtnen  ftnb;  biefeg  muß  aber 
gleid)  gefd)el)en,  inbem  eg  nid;t  lange  in  biefern  ! 
SBaffer  bleiben  muß.  Sann  lege  ein  guteg  ©tücf 
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Puffer,  2 groge  j3tt>tebeln,  auch  fo  oiel  ©al$,  mte 
notbig  if!  in  einen  ©cbmoortopf/  giege  etmag  oon 
ber  Brube  ba$u,  fc^e  eg  auf  $ol)lenfeuer,  bede  eg 
ju  unb  lag  eg  fo  lange  fdjmiftett,  big  bag  gleifcb 
burdbgebifct  ift;  gieße  hierauf  bie  anbere  Brube  baju, 
unb  lag  eg  fod)en. 

^ur  garce  nimm  eine  ßalberfeule  oon  6 big  7 
«pfunb,  fd)neibe  bag  gleifcb  oott  ben  Knochen  unb 
bann  aug  ben  ©ebnen  unb  Raufen  (fd)abett  lagt  eg 
ftd)  nicht),  febneibe  16  £otb  frifeben,  ungeraud)erten 
©ped  oom  Diüdett  in  Würfel , bade  biefeg  mit  bem 
LSlalbfleifcbe  jufammen  red)t  fein  unb  ^mar  fo  lange, 
big  eg  mie  ein  Brei  m>trb.  Sann  nimm  8 Sotb  alter 
©emmel,  oon  melcber  bie  9tinbe  abgefd)nitten  ift, 
fd)neibe  fte  jmeimal  burd)  unb  giege  falteg  SBagfer 
barauf,  lag  fte  aber  nid)t  lange  barin  liegen,  fonfb 
mirb  fte  ju  meid);  brüefe  fte  enblid)  mit  ben  jpanbett 
gut  aug,  lege  ferner  ein  guteg  ©tüd  Butter  in  einen 
Siegel,  fege  fte  aufg  geuer  unb  lag  fte  ^ergeben, 
aber  nid)t  braten;  nimm  fte  algbann  ab,  lege  bie 
auggebrudte  (Semmel  unb  giege  3 gan^e  ©ier,  bie 
borber  red)t  gut  gequirlet  ftnb , baju;  bann  fege  eg 
mieber  auf  gelinbeg  geuer  unb  rühre  eg  fo  lange, 
big  eg  ftd)  oon  bem  Siegel  fofet.  0^un  lag  eg  ein 
menig  abfitbfen , tbne  eg  31t  bem  gebadten  gleifcge, 
(eg  mug  aber  nid)t  beig,  fonbern  nur  marm  ba^u 
fommen),  fege  feingebadte  ©cbalpffen,  @itroneits 
fd)aalett,  9)?ugfatenblumen,  ein  menig  Pfeffer,  aud) 
©alj  fo  t>iel  mie  nbtbig  ifb,  2 gan$e  dier  unb  bag 
©elbe  oon  3 ©iern  l)in$u,  unb  rubre  eg  mit  ber 
$eüe  recht  gut  burd)einattber,  bamit  ftd)  alleg  oer- 
einigt 

SÖenn  nun  bie  jpubner  meid),  aber  ja  nicht  $u 
meich  ftnb,  bann  giege  bie  Brube  baoon  ab/  fd)utte 
bie  ^ubner  in  eine  tiefe  ©dguflfel,  unb  menn  fte  abge- 
raucht ftnb,  bede  fte  ju,  bamit  fte  nicht  troden  mer* 
ben.  Samt  nimm  1 $funb  Buttercunb  1 $>funb 
feineg  Bki^enmebl,  mache  einen  Blätterteig  baoon 
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«nb  perfertige  if)n  in  bcr  2lrf,  w ie  bei  bcn  Keinen  M 
hafteten,  bic  nad)  bcr  0uppe  gegeben  werben,  ttt  i< 
bcr  ^beiten  -ilbthcilung  unter  dir.  38  angeführt  ift.  11 
gerner  nimm  eine  hipferne,  aber  gut  perjinnte  gönn,  i 
nemlid)  bi e fogeimnnte  93?ufd)elform,  beftreiebe  fte  mit  ii 
einem  Buttcrpinfcl,  ober  mit  bem  Öiauhen  einer  ge*  j 
berpofe  mit  beiger  Butter,  unb  befueue  fte  fogleid)  j 
ehe  bic  Butter  falt  wirb,  mit  ^roirnnttbeln,  bie  man  I 
aber  $erbrcd)cn  muß.  Stolle  nun  ben  £eig  bunne  1 
au3,  lege  i(>n  in  bie  gornt,  brüefe  i(>n  bebutfam  in  |( 
bie  Steifen/  unb  wa3  51t  picl  ift,  fd)itcibc  oben  weg»  1 
Stint  lege  bon  ber  garce  auf  ben  &eig  unb  runb  in  | 
ber  gornt  herum,  bann  lege  bie  jpufmer  hinein,  bie  [ 
befien  Etüden  ^uerft,  unb  bie  fd)  lochten  gauj  jule^t, 
fobautt  lege  bic  übrige  garce  oben  über;  ben  übrigen 
Blätterteig  aber  rolle  aud)  büitn  au3  unb  lege  ihn 
alö  Dedcl  über  bie  garce;  brüde  ben  Dedcl  ein  wer 
nig  an  ben,  ber  in  ber  gornt  liegt,  mad)e  in  ben 
Dedcl  mit  einem  SJteffcr  etliche  Sbchcr,-  baß  bcrSBra* 
feit  Ijcrauögchen  hum,  beftreiebe  mit  Ctern,  fchid'e 
bie  haftete  junt  Bader  unb  laß  fte  baden.  SÄ  an 
fann  fte  aud)  felbft  baden,  wenn  man  felbft  einen 
Badofen  hat,  fte  muß  aber  nicht  langer  wie  lf 
©tunfcen  baden  unb  etwa£  rafd)e  jpif^e  haben.  GPbcn  | 
fo  perfahrt  man,  wenn  man  tauben  ftatt  bcr  S^bl)- 
iter  nehmen  will» 

NB;  Die  Knochen  Pon  ber  $,eule  muß  man  ; 
äcrfjaden,  fouft  befommt  man  nicht  bie  Ära  ft  bapon; 
bie  Snocbeu  unb  ben  übrigen  Abgang  muß  man  ^ur 
por  abfoeben  unb  bie  Bouillon  ju  ber  jpühner-Bouilloii 
gießen;  ift  mehr  alä  £u  ber  0auce  crforberlid) 
ift,  fo  laßt  man  fte  nod)  cinfochett* 

Die  0auce  ju  biefer  haftete  muß  fraftig  fein» 
SÄad)e  baju  eine  Champignon  -0auce  in  folgcitber 
Slrt:  0d)wi&e  SJiebl  in  Butter  ein  wenig  gelblid), 
aber  nid)t  braun;  nimm  e3  Pont  geuer,  thue  ba^u 
feingehadte  0d)alotten,  gieße  bie  gleifcb&rühe  ba^tui 

Stimm 
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Hmm  8 feingeijactte  ©arbeiten,  etmäS  @itronenfcbeU 
en,  dufter,  öon  8 (£iernba3  ©elbe,  einen  Staffenfopf 
dH  falten  £Bpfferd  nnb  SDhigfatenbluthe  unb  quirle 
l gut*  ffi'emt  angerid)tet  werben  foll,  bann  gieße 
ie  focßenbe  ©auce  ba^u,  quirle  e3  gut  unb  tl)ue 
antt  bie  (Jhampignong  ba^u,  ohne  beit  dfftg,  Sie 
bamptgitoriS  muffen  nicl)t  früher  heran  fcmmen, 
>nft  mirb  bie  ©auce  ju  fauer* 

$Öemt  ntm  bie  ^affete  artgerichtet  merbett  folT/ 
) lege  eine  paffenbe  ©djüffel  auf  bie  gorm,  feljre 
iefc  um,  baß  bie  haftete  auf  bie  ©d)üjfel  fom mt, 
hneibe  ein  £od)  oben  in  bie  JjOaßete,  gieße  ein  menig 
5auce  hinein  unb  bedfc  bie  £)ejfnung  mieber  ^u; 
d)te  fobanrt  bie  ©auce  in  ©anderen  an  unb  gieb 
f fo  3«  &ifd;c* 

87.  Raffele  bon  SÄrtfcugtttm 

^imm  6 9tebf)fihner,  fd)neibe  ihnen  bie  $5pfe  mti 
tm  ^alfe  unb  ben  gebern  meg  unb  bemal) re  biefe 
nt  auf,  meil  fte  mieber  ju  ber  fyajlete  gebraucht 
erben;  reinige  -bie  S^ix^ntx  gut,  nimm  fte  au$, 
hneibe  bie  guße  ab,  lege  fte  in  SSaffcr  unb  laß 
e ein  menig  malfern;  fred'e  bann  einen  fleinen  ©pließ 
lird)  bie  beulen  unb  fpiefe  fte  enblid),  mie  bied  bei 
»raten  gebräuchlich  iß»  ©e^e  ein  gute3  £heil  23utter 
1 einer  berßnnten  ^ajfcrotle  auf  $of)lenfeuer  unb 
emt  fte  ein  menig  gelbbraun  iß,  fo  lege  bie  8t eb- 
&l)ner  hinein,  becfe'fte  ^u  unb  laß  fte  braten;  fleht 
ber  fleißig  barttach,  fchre  fte  bfterS  um  unb  menn 
e anfangen  braun  ^u  merbett,  bann  gieße  ^um  of- 
nt  ein  menig  faltee»  Gaffer  baju;  beim  fte  muffen 
id)t  in  lauter  Butter  braten,  fonbern  Jus  behalten; 
ud)  muffen  fte  nicht  ganj  meid)  fein,  ba  fte  in  ber 
haftete  nad;tnurben»  SBenn  fte  gut  ftnb,  fo  nimm 
e herauf  unb  gieße  bie  Butter  unb  bie  Jus  in  eis 
en  Stopf. 

, ~ (6) 


£ur  garce  nimm  6 ^Pfunb  Dtinbfleifd)  auö  beji 
.Steule  non  ber  inwendigen  ©eite  unb  1 ^futtb  frifd)ea 
©pect  bom  Stucfen;  fd)neibe  baö  gleifd)  bon  bcjj 
$eule  in  bunne  ©d)eiben  unb  fd)abe  all  ba3  gfeifcflt 
auö  ben  ©eljnen;  ben  ©pect  aber  fd)neibe  in  SLBurj j 
fei,  Ijacfe  eö  gang  fein,  tf>ue  eö  bann  gu  bem  Stinbjl 
fleifd>e,  J&acfe  eö  mit  biefem  nod)  red)t  gufammen  una) 
tljue  eö  fobamt  in  eine  tiefe  ©cbüflfcl.  ©dweibe  bil 
Stinbe  bon  alter  ©emmel  ab,  weid;e  biefe  ein  wenidl 
in  faltcm  28affer,  brüefe  fte  mit  ben  jpanben  au» 
tbue  aud)  gefd)molgcne  Butter,  feingebaefte  ©d)dlotj« 
ten,  ditronenfd)aalen,  etwaö  Pfeffer  unb  ©alg,  fjj 
biel  nbtlßg  iß,  3 gange  dier,  bon  4 diern  bafli 
©elbe  unb  £ $>funb  ©arbeiten,  bie  borljer  gut  gerciri 
nigt  unb  fein  gebaeft  fttib,  bagu  unb  arbeite  eit 
gut  mit  bem  Sletfcbe  burd)einanber,  damit- ßcb  allelji 
bereinige.  ©d)ütte  nun  auf  einen  reinen  £ifd) 
5D?egcn  feinet  Stoggenmeljl,  mad)e  eine  Vertiefung  i 
barin,  gieße  tod)enbeö  Gaffer  (>ine!it  unb  rubre  cd 
gugleid)  mit  ber  $elle;  (gieße  aber  nid)t  gu  biel  SBafieji 
gu,  weil  ftd)  in  wenig  s2£aflfer  biel  SDielß  berarbeifen 
laßt)  unb  f’nete  eö  enbtid)  mit  ben  jpanben,  bi3  edjj 
ein  ted)t  fieifer  unb  gab  er  £eig  wirb.  (Der  £eig" 
muß  eine  ©tunbe  lang  gut  bearbeitet  werben).  2ttwf 
bann  fd)neibe  ein  ©tuet  bon  bent  £eige  ab  unb  rollt |i 
eö  fo  groß  auö,  wie  eö  gn  ber  ^aßete  erforberlid)! 
iß;  bann  nimm  ein  SSacfblecb, . lege  2 Sßogett  Rapier  i 
auf  einanber,  beßreicbe  biefe  mit  einem  spinfei,  ober! 
mit  bem  Stauben  einer  geberpofe,  lege  ben  auögeroll4 
teil  9)aßefen*S3oben  barauf;  febneibe  wieber  ein  tsruef  i 
bom  £eige  ab  unb  rolle  eö  mit  ben  j^nnben  etwaöl 
runb  unb  lang  unb  bann  mit  bem  Stollbolge*  Dod)k 
muß  biefeö  fowolß  alö  ber  23oben  md)t  git  bunne  gesli 
rollt  fein.  &eßreid)e  ben  Steig  tSSoben  mit  dient,  jt 
fe£e  bon  bem  gule^t  auögerollten  £eige  ben  Stand  i 
ber  $aßete  darauf,  lege  ilm  wie  2 Ringer  breit  über*! 
einanber,  febneibe  ben  23oben  bon  ber  aufwendigen  jii 
©eite  gerade,  fo  baß  er  noch  wie  ein  Singer  breit  |u 


orjMje;  beflreiche  bert  9lanb  mit  Grient;  lege  bett  üben 
ebenben  23obett  an  ben  Oianb,  unb  ftteife  ibn  mit 
en  gingern  feft  unb  fo  cm,  baß  er  $u  gleicher  3eit 
nd;  ein  wenig  sadig  werbe.  Dann  nimm  wieber 
n 0tüdd)en  £eig,  rolle  eg  mit  ben  Rauben  etwa^ 
inglicb  «nb  mit  einem  Stollbolje  büntt  aug,  flrct d;e 
m 9tanb,  wo  er  am  23obett  befeßigt  ifb,  mit  6ir 
ge  ben  eben  aüggerolltett  Streifen  £eig  tnwenbig 
nein,  brüde  ibn  an  ben  23obert  in  bie  juge  unb 
t ben  SRanb  fefb ; benn  bie  ^afteten^  gorm,  welche 
tf  biefe  SBeife  aug  bem  £eige  gebilbet  wirb,  muß 
it  oerftd)ert  werben;  bamit  jt'e  nid)t  leef  werbe.  Da, 
o ber  3canb  übereinattber  gelegt  iß,  muß  man  and; 
n 0tüdd;en  auggerollten  £eig  borfe^ett,  aber  aug* 
enbig.  D^un  lege  bie  Jjalfte  ber  §arce  unten  auf 
n 23oben,  bann  bie  Otebbübner  unb  bie  anbre  Raffte 
r garce  barauf  unb  bümte  0d;etben  0ped  über 
e ganje  garce;  rolle  wieber  ein  0tüdf  Steig  aug, 
je  eg  alg  Dcdel  über  bie  haftete  unb  brüde  eg  an 
n 3ianb  feß  an.  3ß  ber  Dcdel  ju  groß  unb  uns 
eich,  bann  fchneibe  bag  Ueberßüfjtge  ab;  unb  iß 
r 3tanb  ju  bod;,  fo  fann  and;  babon,t  aber  ehe  ber 
edel  barauf  fommf,  etwag  abgefd;nitten  werben; 
n Dcdel  muß  man  aber  aud;  ein  wenig  mit  ben 
ngern  f’neifen. 

3e^t  mad;e  in  ber  5Ö2ltfe  beg  Dedelg  nach  t ns 
:nbig  ju  ein  £od)  unb  nod;  hier  bcrgleid)ett  in  ber 
imbung;  ben  übriggebliebenen  S^eig  brüde  mit  ben 
mben  wieber  gufammen/  rolle  ihn  lang  mit  bett 
inbett  unb^bamt  mit  bent  SRollbolje,  fchneibe  ba* 
n lange  Streifen;  fneife  ibn  in  Ermangelung  eU 
r Ättetfe  mit  einem  2ßfefi~errüden,  beßreid;c  ben 
mb  ber  haftete  oben  mit  6i,  unb  fet|e  eine  @al* 
ie  bOn  bem  Xeige  barauf.  föoti  betu  anbern  &eige 
tn  man  $3lutnen,  33latter,  0ternc,  ober  ©uirlanben 
neiben  unb  runb  um  bie  haftete  anbringen;  fit 
iß  aber  borber  mit  6t  beßrichen  fein»  6 b en  ß) 
iß  ber  Dedel  auggepu^t  werben»  $Benn  bie 


68  * 

\ 

gctc  fo  garnirt  ig,  muß  ftc  gan$  unb  allenfg  albert  1, 
mit  Öri  beftricf>cn  werben,  fö  bag  feilt  glecfd;cn  uns* 
betrieben  bleibt;  bann  fdgefe  ftc  jii  bem  23acfcr.  2Q?ait| 
fatm  ba3  23acfen  aud)  fclbft  berriegten,  wenn  mattk 
einen  23acfofen  beftgt*  Die  haftete  baeft  mand)mall 
in^peit  bon  2£  ©tunbe,  jimmlen  aud)  roof^l  erft  iit| 
3 ©tunben,  naegbem  ber  £)feit  geig  ig. 

Jur  braunen  Jus  negme  man  4 spfunb  fcl?icre25 
Stinbgeifcg  au3  ber  bettle r 1 $funb  Äalbfleifcg  auSf 
ber  ^teuie  unb  \ Spfurtb  guten  gcraud)erten  ©cginfenjl 
fd;neibe  ba3  gleifd;  unb  ben  ©cginfen  in  ©djeibenif 
greid)c  eine  berjinnte  ^aflferoöe  mit  S3uttcr  gut  au^jt 
lege  ben  ©cginfen  hinein  unb  bann  baö  gleifd),  eM 
liege  Jmiebeln,  aud)  oben  barauf  einige  jerfcgnittcneS 
$Öurscln,  wie  man  ftc  sur  Bouillon  gebraud)t;  giege* 
einen  £afienfopf  t>oU  falten  &ßajfer3  barauf,  becfeeS* 
Su,  (teile  e3  auf  gelinbeä  $oglenfeuer,  lag  c6  siegen,1 
unb  wenn  bie  Jus  beinage  übergegt,  bann  mad)e* 
niegr  geuer  barmttcr  unb  lag  eö  foegetu  2ßenn  e3* 
wieber  eingefodjt  ig,  bann  lag  eö  mit  ber  Jus  auf! 
gelinbem  ^oglenfeuer  nur  langfam  fdjmooren;  unb: 
wenn  eö  anfangt  ein  wenig  laut  ju  werben,  bann* 
giege  etwaö  faltet  2öajfer  gin^u,  (baö  geuer  mug  aber 
gar  nid;t  flammen)  unb  lag  eö  wieber  fegntooren.1 
©o  berfagre  man  3 bi$  4 mal;  unb  wenn  e3  braun • 
genug  ig,  bann  giege  bie  ^Bouillon  bon  ben  ©egnejj 
unb  überhaupt  beit  Abgang  bon  ber  garce,  welcge$ 
borger  abgefoegt  fein  mug,  barauf,  (biö  bagin  mug 
e3  umgerügrt  werben)  unb  lag  eö  foegen,  bi$  alle! ; 
eingefoegt  ig.  Dann  giege  e3  burd)  ein  ©ieb,  fpügle 
ba3  gleifd),  bamit  feine  $raft  barin  bleibe,  mit  ets i 
wa3  fbdjenbem  SBaffer  ab,  unb  tguc  bieä  %u  ber  * 
braunen  Jus.  3g  eg  §u  biel  ©auce,  fo  lag  e$  nod;i 
einfoegen* 

9J2acge  -Biegt  in  Butter  braun  unb  wenn  e$' 
braun  genug  ig,  fo  nimm  e6  bom  geuer,  tgue  etwatf 
fein  gegaefte  ©cgalotten  ba^u,  rügre  eg  gut,  ba- 
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rtit  bie  ©d)a(otfen  nid;t  berbremten,  tbue  fo  btel 
du  bcm  Sftehl  $u  ber  Jus,  wie  nbtf>ig  ijt  baß  bie 
sauce  nicht  $u  bid  roerbe,  tmb  nimm  aBbarnt  gute 
eine  kapern,  abgefchalte  £)liben,  an  beren  ©teilten 
ein  g(eifd)  bleiben  muß/  ei«  wenig  fein  gebadtc 
3arbeEen,  aud)  fein  gebadte  5}?ouflferon3,  @itronen- 
cheibert,  auch  bte  Jus  bott  ben  Sxebhttbnern  ba^u* 
S5>enn  bie  ^aflete  angerid)tet  werben  foE,  bann 
rhneibe  bab  Rapier,  wab  am  £3oben  ft ($t,  mit  einem 
Keffer  ab;  Ibfe  behutfam  ben  Dedet  babon,  nimm 
en  ©ped,  ber  oben  liegt,  herab;  (ege  ben  Dedet 
lieber  auf,  fd)neibe  ©treifen  bon  feinem  Rapier  fo 
ub,  wie  man  fte  gewöhnlich  aB  Sftanfchetten  um 
jid;te  nimmt,  widle  eb  um  bie  j^alfe  ber  abgefchnit* 
jenen  Sxebhühnerfbpfe,  ftede  biefe  in  ben  Dedel  bon 
?er  haftete,  fo  baß  bie  $opfe  berauschen;  bamt 
imtri  eine  paffenbe  ©chuffel,  (ege  eine  ^ierlid;  ge= 
rochene  ©erbiette  barauf,  fe^e  bie  haftete  behutfam 
|uf  unb  fchide  biefelbe,  bie  ©auce  aber  für  jtch  aEein, 
u &ifd)e* 

$Ü?an  fann  auch  ©rammeBbögel,  ober  ©d)nepfen 
ehmen  unb  in  berfelben  2lrt  unb  gorm  bereitem 
Die  3icbbubner;$ajlete  tann  aud)  f’alt  gegeffeit 
nb  bie  Jus,  welche  man  bon  bem  gkifd)e  bekommt, 
plt  ba^u  gegeben  werben,  Se^tere,  voenn  fte  er!a(= 

Ft,  ift  bann  ©aEerte*  Groden,  ohne  ©auce,  fd)medt 
e haftete  nicht  gut» 


v , fd>neibe 

ie  ^Borberblatter  unb  bie  23ruft  mit  ben  Stippen  ab, 


‘ber  nid)t  gewaffert  werben,  frifch  fein  unb  nicht 
It  riechen,  wenn  bie  haftete  gut  fchmeden  foE* 
Sobaim  &iehe  bie  ^aute  ab,  (jade  ben  ^>aB  ab  unb 
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fd;neibe  aug  bcm  Stucfen,  ben  Leuten  unb  ben  Bor* 
berblattern  @tucfe,  wie  2 ginger  breit.  0d;neibe 
0pe<f,  fo  wie  er  $um  jpafeitfpicfen  fein  muß,  beflreue 
ibn  mit  geflogenem,  ßrngfifcJbeu  ©ewurs,  Pfeffer  unb 
0als,  menge  ?g  sufammen,  bamit  aller  0pecf  etwag 
baoott  befontme;  bann  fpiefe  bag  gleifd;  bamit  unb 
lege  eg  in  einen  0d;moortopf,  tbue  etwag  oiele  3wie* 
beln,  aud;  ©ewürsnelfcn,  bie  ein  wenig  im  Dörfer 
gequetfd;t  ftitb,  gatten  Pfeffer,  Lorbeerblätter,  ein 
wenig  gebruefte  äÖad;f;otbcrbeercn,  aud;  ^als  basu 
unb  gieße  granswein  unb  ctmag  guten  SBeinefftg, 
aber  ttid;t  ju  oiel,  bamit  eg  nid;t  su  fauer  wirb  unb 
etwag  ffiaffer  barauf,  bod;  fo,  baß  eg  ein  wenig 
uberflebe.  £Beitn  eg  24  0tunben  bamit  (leben  famt, 
bann  ifl  eg  gut,  eg  fann  bcjfer  burd)jieben  unb  wirb 
aud;  mürber;  wenn  bieg  aber  nid;t  fein  fann,  fofern 
nantlid;  bie  >3eit  Su  lurs  ifl/  in  welcher  bie  haftete 
fertig  fein  muß,  algbann  fann  man  eg  aud;  gleich 
auf  gelinbeg  geuer  freiten,  subeefen  unb  langfam  fo= 
d;ett  laffen*  SBenn  eg  weich  ifl,  fo  laß  cg  ttod;  ein 
wenig  barin  liegen,  baß  eg  abraud;e,  bann  nimm 
eg  (;eraug  unb  gieße  bie  Brül;e  burd;t 

9Q?ad;e  nun  einen  Blätterteig  oott  einem  $pfunb 
Butter  unb  einem  Spfunb  feinen  Sfeeisenme(;lg  unb 
»erfahre  bamit,  wie  bei  beit  fleinctt  hafteten  in  bet 
^weiten  Llbtbeilung  9tr.  38  gefagt  ifl.  fKplle  eg  bunn 
wie  ein  S^efferrucfen  flarf  aug,  nimm  eine  0d;ujfel, 
bie  su  bem  gleifche  pajfenb  ifl,  lege  bett  Beig  auf  bie- 
felbe  unb  fd;iteibe  biefen  runb  herum  ab,  bod;  fo,  baß 
noa;  ein  wenig  oorfrebe-  Lege  einen  Bogen  $apiet 
auf  ein  Bad'bled;,  ben  Beig-Bobeit  barauf,  fd;neibe 
bemnad;fl  einen  Staub,  wie  gute  3 ginger  breit,  be; 
flreid;e  ben  Boben  mit  ©elbettt  unb  BSeißem  oom 
&,  lege  beit  Staub  barauf,  beftreid;e  biefen  ebenfatlg 
mit  0i,  pul^e  if;u  ein  wenig  oott  bem  übrigen  Beige 
aug,  fd;icfe  bag  0atue  m bem  Bacfer  unb  laß  ee 
baden* 
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9?imtn  3 $funb  Sfrnbfleifch  auS  ber  $eute,  8 
Soff)  ungeraucherten  ©chweinefpecf,  f d;abe  ba£  SRinb* 
fleifch  t>on  ben  ©ebnen  unb  Rauten,  fdgteibe  unb 
Ijacfe  ben  ©pedf  gan$  fein,  fljue  if>rt  ju  bem  9vinbr 
geifcf),  imb  bacfe  eä  $ufammeh,  bag  alles*  recht  fei« 
werbe.  Da^u  tbue  feingeljacfte  ^d;alotten,  feinge* 
hacf’te  ditronenfd;aalen,  ©al$  unb  ein  wenig  Pfeffer, 
etwas*  gefchmoljene  SSutter,  ein  ganzes*  di,  pon  3 
dicrn  ba3  ©elbe  unb  ein  wenig  alte,  in  ^öaflfer  ge* 
weichte  unb  gut  au^gebrücfte  ©emrnel;  rühre  alle# 
red)t  gut  jufammen,  mache  längliche  $lbge  baraug  unb 
brücfe  fte  mit  ber  j?anb  etwaö’breit  auf  einem  23rette. 
Dann  lege  33utter  in  einen  breiten  Siegel,  lag  fte 
etwas*  gelbbraun  werben  unb  brate  bie  Äloge  barirt 
gahr.  9iimm  ferner  etwas*  in  Butter  braun  gemach* 
tes*  SERehl,  giege  fraftige  S^inbfleifd?  - Bouillon , auch 
Pott  ber  3)rühe,  worin  ba3  gleifch  gemocht  ig,  barauf 
unb  tbue  gute  feine  kapern,  etwaö  feingefjadf’te  ©ar* 
bellen,  abgefd^alte  Dlioen  (es*  mug  aber  fein  gleifd) 
am  ©teine  ftgen  bleiben),  $D?ou(ferons*,  bie  oorher 
gewafchen  unb  gehacft  ftnb,  ditronenfd)eiben  unb  ig 
e3  fauer,  auch  3uc^er  na^  belieben  ba^u;  lag  eS 
einmal  auffodjen,  al^bamt  lege  ba£  gleifd)  unb  bie 
garcc;$lbge  hinein,  lag  eö  aber  nicl;t  lange  mehr 
f’od;en  unb  rid)te  e$  bann  auf  ber  ©d)üffel  an* 
©d)neibe  nun  ben  Seig-23oben  inwenbig  nahe  bet 
Dem  9iaitbe  weg,  lege  ben  9ianb  um  bie  ©d)üffel 
herum  unb  ben  auögefd)niftenen  £3oben  als*  Decfel 
Dben  auf  bie  Wägete*  3)?ait  mug  aber  ben  9vanb 
f’alt  herum  legen,  fong  ^erbrid^t  er.  Die  ©chüjfel 
worauf  angerid)tet  wirb,  mug  gut  gewärmt  fein* 
Der  SKanb  wirb  oon  bem  gleifd;e  warm  genug. 

©o  wie  bie  j^fen  p biefer  Wägete  ^bereitet 
ftnb,  fann  man  fte  and)  in  bie  hohe  aufgcfcl^fe  *pa* 
rtete  legen  unb  biefelbe  garce  unb  Jus  baju  nehmen, 
Die  $u  ber  h°hen  Wägete  gehört. 
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f5?imm  einen  gut  .geräucherten  ©ebinfen,  ber  aber 
nid)t  jtt  faltig  unb  nicht  ju  ßarf  gerändert  fein  muß, 
faß  ihn  24  ©titnben  in  faltem  5©aflfer  weichen,  ßelle 
ihn  auf  baö  geuer  unb  laß  ihn  langfam  Jochen, 
auch  mitunter  einmal  nicht  Jochen,  fonbern  weichen* 
Sßenn  er  weid;  iß,  fo  nimm  ihn  herauf  unb  wenn 
er  falt  iß,  fchneibe  bie©d;warte  ab  unb  nimm  alle# 
©chwar^e  fammf  ben  $nod;en  fytxauß* 

Dann  nimm  jur  garce  S $funb  Stinbfleifd)  au£ 
ber  Äeule,  2 $)fb.  mehr  fettet  alö  mageret  ©cbwein* 
fleifd),  wie  man  eö  jur  $I>urß  gebraucht,  fd;abe  baß 
Övinbßeifch  unb  baß  ©cbmeinfftifd;  fchneibe  auß  ben 
©ehrten,  h^cte  biefcg  rcd)t  fein,  tljue  cß  su  beut 
Stinbßeifche  unb  f>acfe  beibeö  jufammen  recht  fein* 
SIkbann  nimm  feingehadte  ©cbalotten,  (Sifreneni 
fd)aalert,  etwad  Pfeffer  unb  ©alj,  3 gan^e  Cner  unb 
t>ou  4 ©iern  baß  (Selbe,  nimm  ferner  alte  ©ern* 
mel,  fchneibe  bie  9tinbe  babort  ab,  nimm  8 £oth  ba* 
pon,  weid)e  fte  in  faltet  Gaffer  ein,  brude  fte  mit 
ben  Rauben  au$,  baß  fein  ^Baffer  barin  bleibe  unb 
rubre  ße  mit  bem  glcifdje  gut  burcheinanber,  bamit 
ftd)  alle3  oermifche.  Dann  fe^e.  eine  9>aßcte  auf,, 
wie  fte  bei  ber  Sficbhuhner^aßete  befd)riebm  iß,  lege 
auf  ben  £3oben  Port  ber  obigen  garce,  bann  ben 
©chinfcn  barauf  unb  bie  anbere  garce  oben  baruber* 
Heber  bie  garce  lege  ©cßeiben  ©ped,  fuge  einen 
Dedel  barauf,  pu^e  bie  $aßefc  auß,  beßreicße  ße> 
unb  laß  fte  beim  23  a cf  er  baden* 

Cftimm  4 $funb  Svinbßeifch  auS  ber  $eufe  unb 
6 $alberfüße,  fe^c  ba3  Svinbfleifd)  anß  gcuer,  thu.e 
©a4  unb  ein  paar  gwi'ebeln.  baran  unb  laß  cß  focben* 
Die  güße  fyatfc  vorher  ein  paarmal  burd;  unb  focße 
fte  für  ft'ch  allein*  feenn  baö  gkifd)  unb  bie  $al* 
berfüße  weich  ftnb,  flöte  bie  23rul)e  Port  beiben  ab. 
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.imb  gieße  fte  gufammen*  (Dag  Stinbfletfch  muß  nicht 
gu  wenig  Bouillon  behalten,  barmt  bie  $raft  nicht  in 
bem  gleifd)e  bleibe)*  ©teile  nun  bon  ber  gufammenge* 
^offenen  23rühe  etrnag  in  einem  £afienfopfe  an  einen 
fühlen  £)rt  imb  fiel)  nad)  einer  fyalben  ©funbe  gu, 
üb  e3  ßeif  iß,  wo  itidß,  (o  laß  eg  nod)  einfochen; 
bann  gieße  guten  £Öeinefftg  nad)  belieben  bagu,  wirf 
8 ©ewürgnaglein,  etwag  ©nglifd)  0ewürg  imb ß'im* 
met  ßinein  unb  gieße  bßg  ein  wenig  gequirlte  £Beiße 
Don  6 Ariern  bagu;  eg  muß  aber  nicht  beiß  hinein 
formtreu,  fonß  fafet  eg  unb  bie  ©elee  wirb  nicht  flar* 
(Dann  binbe  eine  grobe;  ßarfe  ©erbiette,  bie  vorher 
eine  halbe  ©tunbe  in  fodjenbcm  SSaflfer  gelegen  fyatF 
mit  ben  4 ©nben  an  bie  4 güße  eineg  nmglM)rfett 
©d)emelg  ohne  Sehne  mit  SMnbfaben  recht  feß,  fe^e 
bie  ®elee  auf  bag  geuer,  laß  fte  unter  beßa.nbigem 
Stühren  einmal  auffochen  unb  fo  gieße  fte  in  bie 
©erbiette.  Dag  SÖenige,  wag  guerß  in  bag  untergti* 
fehenbe  0cfaß  burchlauft,  iß  nid)t  flar;  bieg  gieße 
wieber  in  bie  ©erbiette  hinein;  big  eg  gang  flar 
burchlauft*  Die  0elee  fl  eile  an  einen  warmen  Drt, 
becfe  aber  etrnag  barüber*  ©ollte  bie  0elee  aber 
trübe  unb  nod)  biel  in  ber  ©erbiette  fein,  bann  muß 
eg  noch  einmal  aufgefodß  werben;  unb  wenn  Jbem* 
u«d)ß  alleg  burd)  bie  ©erbiette  ßltrirt  ifr,  bann 
nimm  bie  jpalfte  unb  gieße  etrnag  eingelochten  $irfd)? 
faft  bagU;  fo  baß  bie  0elee  eine  fd)5ne  rothe  garbe 
befonnue*  3U  t>er  anbern  Jjpalfte  ber  ©elee  nimm 
f ^)ftmb  füße  SÄanbeln,  bie  borljer  in  einem  SJTorfer 
mit  ein  wenig  £ßaffer  recht  fein  geßoßen  fmb  unb 
ßreid)e  bie  SDtanbeln  mit  ber  0elee  burd)  ein  guteg, 
reincg  jjaarßeb,  fo  baß  biefelbe  gang  weiß  babon 
Wirb*  Dann  nimm  eine  gat)ance=©d)üffel,  gieße 
erß  bon  ber  rotheit  0clec  fo  biel  wie  ein  ginger  hoch 
in  bie  ©chüffel,  ße Ile  eg  an  einen  fühlen  Drt  unb 
wenn  eg  fteif  iß;  bann  gieße  bon  ber  weißen  ©elee 
barauf  unb  fo  fahre  wed)felgweife  fort,  big  nichts 
mehr  borhanben  iß«,  Die  5D?afe,  welche  man  auf? 


74 

********** 

giegett  will,  mug  übrigeng  ^war  falf  ober  ntcgf  flcif 
fein*  Sßcntt  bie  Wägete  angerkgtet  werben  foll  (weis 
egeg  fall  gefd)egen  mug),  bann  nimm  ben  Dedel 
unb  ben  ©pect’,  ber  oben  liegt,  ob;  gieg  bie  Gelee 
mit  einem  £bjfcl  aug,  nnb  lege  bavon  fo  viel,  wie 
man  will,  über  bie  Wägete  unb  ben  9ieg  auf  eine 
Slfftette;  brid)  eine  ©erhielte,  lege  ft e auf  bie©d;ü(fel/ 
bie  Wägete  barauf  unb  fd;icfe  fte  fo  $ur  &afel* 

90.  ©cfjüjfef^ajfete  fcon  3?ügnent. 

95erferfige  einen  &eigs23oben  unb  9\anb  in  ber  5Irfr 
wie  eg  bei  ber  ©djüfjeU Wägete  von  ^afett  gefogt  ig; 
bann  nimm  junge  ^ügner,  fo  grog  ober  Hein  wie 
man  fte  gaben  will,  reinige  unb  fod;e  fte,  wie  bei 
ber  Grifettes^agete  von  Lügnern  gefagt  ig;  bann 
nimm  3 ^funb  ^a(bgeifd)  aug  ber  .fteule,  fd)neibe 
eg  aug  ben  ©egiten  unb  j^uten,  gacfe  eg  gan^  fein, 
tgue  eg  in  eine  ©dnüflfel,  vermenge  bomit  ein  gons 
$eg  Gi  unb  bag  Gelbe  von  3 Giern,  aueg  etwas  ges 
riebene  ©emmel,  gefd)mo4ette  23utter,  feingegadte 
©d)aloften,  Gitroncitfd;aalen,  9)iugfatenblütge  unb 
©al$  unb  verfertige  auf  einem  Brette  $lbge  barauS 
von  beliebiger  Groge, 

Dlintm  ferner  1 ^3fitnb  ^albcrmilcg,  waffere  fte 
gut  aug,  gelle  fte  ang  getter  unb  lag  fte  ein  wenig 
fod) eit.  ©obalb  fte  fteif  ig,  giege  baS  Fod)enbe 
SBaffer  ab  unb  faltet  2öa|Jer  barauf,  puge  j^oute 
unb  ©egnen  von  ber  2Üdkg  ob  unb  ^erfegneibe  fte 
ein  wenig, 

©teile  gute  Bouillon  auf  bag  ^cucr>  1*9*/  wenn 
fte  fod;t,  bie  $lbge  ginein  unb  wenn  fte  gagr  ftnb, 
nimm  fte  mit  einem  ©d)attmlbjfel  gcrattS. 

bereite  enblicg  eine  ©auce  in  folgenber  2lrt: 
mad)c  gefegwigteg  ?0tegl  in  Butter  ein  wenig  gclbs 
lid;,  aber  nid)t  braun,  nimm  eS  vom  geuer,  tgue 
etwas  fein  gegadte  ©Kalotten  ba^u,  bann  giege  bie 
Bouillon,  in  welcger  bie  ^loge  abgefod;t  ftnb,  bureg 
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ein  ©uppenftVb  ba^u  unb  and)  bie  S5oniffoit  Don  ben 
Jgubnern,  fuge  ©itroncnfcbeiben,  etwa3  fein  gebadte 
©arbeiten,  ^mdatenblutbe  unb  23utter  l)in^u,  (teile 
e3  auf  ba3  geuer  unb  wenn  e$  focfyt,  fdbufte  bie 
$albermild?  unb  aud)  bie  Jarce-ßfoße,  fo  wie  @bam* 
pignonb  binjü.  Dtimm  bab  ©elbe  bon  6 Odern,  gier 
ße  ein  wenig  faltet  28afier  ba^u,  quirle  e3  gut  unb 
wenn  angericfytet  werben  folt,  bann  ^ielje  bie  ©auce 
bamit  ab;  lege  baö  gleijcb  bon  ben  jpübnern  auf 
eine  ©cbuffel,  richte  bie  ©auce  mit  ben  bloßen  unb 
ber  jlalbermild)  baruber  an,  fdmeibe  ben  ^paßeten- 
Seig-23oben  inwenbig  nabe  bei  bem  9ianbe  weg,  lege 
ben  SRanb  um  bie  ©cbüffel  unb  baö  2iu3gefd)nittene 
ölö  Dedel  oben  barauf.  Die  ©d)u(fel  muß  ubri- 
geng  gut  gewärmt  werben,  aber  nid)t  ber  $Ra nb,  fonß 
gebt  ber  Sfva'nb  bon  ber  haftete  entzwei.  Der  9Tanb 
wirb  warm  genug  bon  ber  ©d;uffet  unb  bon  ber 
warmen  ©peife* 

91.  ©focffifcfM^aireee. 

Soge  guten  gm'nffcrfen  ©fodfftfdß  itt  einen  großen 
©d)moortopf,  ober  in  eine  berjinnfe  .ftafferotle,  gieße 
glußwaßer  barauf,  (Teile  ibn  auf  gelinbeö  geuer  unb 
lag  ibn  gan$  langfam  eine  ©tunbe  lang  ftebett,  aber 
nid)t  fod;ent  &£enn  er  einen  weißen  ©d)aum  fe§f, 
bann  iß  er  gut;  nimm  ibn  bann  mit  einem  ©d)aumr 
loffel  beraub,  lege  ibn  in  eine  borber  red)t  gut  au£? 
gebrüllte  ©erbiette,  binbe  biefe  gufammen,  bange 
fte  an  einen  9?agel  unb  wenn  ber  ©fodftfd)  recht  gut 
au^getecft  iß,  bann  fud)e  alle  ©raten  beraub  unb 
lege  bie  flcinen  abgebrpdelten  unb  bie  anbern  großen 
©tude  be3  ,©tocfftfcbeä  befonber^.  ©obamt  nimm 
eine  zinnerne  ©cbuffel,  be(trcid;e  ben  SSoben  bid  mit 
33utter,  lege  bie  großem  ©tu den  gifd)  barauf  unb 
nod)  gut  23ufter  bajwifcben;  bann  bade  bie  kleinen 
©tuden  auf  einem  reinen  Sßrette  mit  einem  Sßieges 
meffer  gan$  fein;  hierauf  nimm  etwaä  biel  pwiebelu, 
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fd)neibe  «nb  fjacfc  fte  aucfy,  leqe  tu  eine  öergtnnfe 
^afferollc  ein  <^ufeö  Sbeil  Puffer  unb  wenn  fte  ge* 
fd)molgen  iff,  fo  tfyue  Die  ^wiebeln  bagu  unb  lag  fte 
barin  weid),  aber  nid)t  braun  fod)en;  nimm  fte  oom 
geuer,  tbue  bagu  geriebene  ©entmel,  ben  feingewieg* 
ten  ©todfifd)  unb  gange  ©ier,  bie  öorljcr  gequirlet 
worben;  fcl^e  ed  wieber  aufd  geuer  unb  rüf>re  ed 
bort  gut  gufammen,  fo  bag  ber  ©toefftfd)  beiß  unb 
bie  ©ier  galjr  werben;  bann  tbue  ed  itt  eine  tiefe 
©cbuflel  unb  wenn  ed  ralt  ijt,  fo  nimm  gange  ©icr, 
quirle  fte  unb  gieße  fte  bagu;  ritljre  Pfeffer,  2D?üdfa* 
tenblütlje,  and;  ©alg  unb  etwad  geriebene  ©emmel, 
fo  Diel  baö'on  nbtbig  ijt,  gut  burebemanber,  lege  cd 
über  ben  ©toefftfd)  unb  beftreicbe  ed  mit  warmer 
£3utter*  Um  ben  8tanb  ber  ©d)ujfel  lege  Blatter* 
Seig,  ber  in  ber  3lr t oerfertigt  fein  mu^  wie  bei  ben 
fleinen  ^afleten  unter  9tr*  38  angegeben  worben*, 
(3u  biefer  haftete  ift  aber  nur  bie  jpalfte  erforber* 
lid)0  S3cf!rcid)e  ben  8ianb  ber  ©d;uj]el  unb  bed 
33latterteiged  mit  (Ei  unb  oon  bem  übrigen  steige 
fd)neibe  gierlidje  ©cbnittd;en  oon  beliebiger  ©cjtalt 
unb  ©roße,  lege  biefe  auf  ein  25adfblcd)  unb  fo  fd)icfe 
fte  gugleid)  mit  ber  haftete  in  ber  ginnernen  ©d;üf* 
fei  gu  einem  23ac£er;  man  fann  bie  haftete  aber  auefy 
felbft  in  einer  Sortenpfanne  baefem 

S©enn  bie  spaflete  gu  Sifcfye  gebracht  werben 
foll,  bann  fe^e  bie  gittnernc  ©d;ujfel  auf  eine  oon 
gapance  unb  lege  bie  ©dritte  erbnungdmagig  über 
bie  haftete* 

gur  ©auce  nimm  etwad  ovel  JwieBcln,  fd;ncibe 
fte  fein  wurflid),  aldbantt  fe^e  93utter  in  einem  Sie* 
gel  auf,  lag  fte  gergeljen,  tf>ue  bie  gefd;nittenen 
gmiebeln  bagu  unb  lag  fte  fod)en  bid  fte  weid)  ftnb 
(fte  ntufien  aber  nid;t  braun  werben)  unb  wenn  fte 
weicl)  ftnb,  fo  tl)ue  fo  Diel  feined  2£eigenmebl  bagu, 
wie  gur  ©auce  notljig  ift«.  ©iege  aldbann 
SBafler  «nb  tfyue  aud)  etwad  gezogenen  Pfeffer,  fein* 
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gebacffe  ^3cferftTic  unb  0alg  ^iitp  unb  lag  bteS  alles 
ein  roenig  focben,  bann  ijl  bie  0auce  fertig*  Sie 
0attcc  muß  aber  etmaS  Diel  SSutter  haben,  wenn  fte 
gut  fchniccfeu  folU 

92*  . ©nfette^affete  von  'llal 

Stimm  3 Stale;  fo  groß  unb  flarif  fte  gu  haben  ftnb, 
giebe  ihnen  bie  £>aut  ab/  fcbneibe  im  Sand;  ein  nicht 
gu  großem  So d)  nnb  bei  bem  Otabel  quer  über  ein, 
nimm  ba3  (Eingemcibe  berau.3  unb  fcbneibe  bcn  Slal 
in  runbe  0tücfen*  Sann  Jod)e  ibn  fcbarf  in  0alg 
unb  Söaffer,  nad)bem  er  Dorber  gut  auSgemaßert 
iff*  SBenn  er  bann  eine  SBeile,  jebocb  fo  gefodjt 
bat,  baß  er  nicht  gu  meid)  iß,  fo  gieße  guten  SÖein- 
efft'g  bagm  ^terauf  nimm  einen  etmaS  großen,  fo= 
genannten  50?itteir>ed>t,  fd^uppe  unb  reiße  ihn,  fcbneibe 
bie  eine  ^alfte  in  0tudfe  unb  f’od)e  fte  mit  ^wiebeln 
in  0alg  unb  SBajfer;  bie  anbere  £alfte  fd)netbe  auS 
fcer  J£>aut  unb  fcbneibe  unb  fd)abe  fte  auS  bcn  @>ra= 
fern  SluS  bem  gefegten  i^eebt  fuebe  aud)  ade  Q)va= 
ten  beraub,  baefe  nun  bcibeS  gufammen  gang  fein 
«nb  tbue  eS  in  eine  tiefe  0d)üffeL  gerner  fdjneibe 
t>on  alter  0emmel  bie  Oiinbc  ab,  nimm  10  Sott) 
baoon,  laß  fte  in  faltem  SBajfer  roeicben,  bntefe  fte 
gut  auS;  tf)ue  ein  guteö  0tuc£  Butter  in  eine  rer- 
ginnte  ^afferolle  unb  laß  fte  auf  bem  geuer  gergeben, 
lege  bann  bie  0ennnel  bagu  unb  3 gange  di  er-,  bie 
Dorber  gut  gequirlt  fein  muffen,  bann  ftelfe  eS  auf 
baS  geuer  unb  rubre  eS  fo  lange,  bis  eS  ftd)  Don 
ber  .ftaffcrotle  lofet  £aß  e$  nun  ablublen,  fcbmclge 
gu  bem  gebauten  gifebe  nod)  ein  gutes  0tucf  But- 
ter, nimm  aud;  biergu  3 gange  (Eier  unb  Don  3 (Eiern 
ba3  ©elbe,  ferner  feingebaeffe  0cbalotten,  -DJiuSfaa 
tenblütbe,  Pfeffer  unb  0alg  unb  rubre  bie$  alled 
mit  ber  0emmel  gut  burebeinanber* 

Sann  nimm  1 ^Ofuttb  Butter  unb  1 ffffimb  fei* 
ne3  SBeigenmebl,  mache  Blätterteig  baoon,  unb  Der# 


fahre  bamif,  mte  bei  ben  fleinett  hafteten  In  ber 
Reifen  2lbfbeilung,  unter  9tr*.  38,  angeführt  ift. 
hierauf  nimm  eine  fupferne  gorm,  ttemlid)  eine  fo; 
genannte  Wi u fd)el,  (Treidle  fte  mit  25utter  atiö , (freue 
3tt)irns Rubeln  hinein,  bann  rolle  ben  ^Blätterteig 
büntt  au3,  lege  ihn  in  bie  gornt,  brücfe  ihn  behufs 
fani  in  bie  gugen  hinein,  lege  bie  garce  über  ben 
Steig,  hierauf  ben  2lal  unb  bann  bie  übrige  garce«. 
£ege  nun  einen  Decfel  oott  ^Blätterteig  auf  bie  haftete, 
brücfe  ihn  etroaö  an  ben  Otanb,  fchneibe  ba£,  \va$ 
über  bie  gorm  wegfleht,  ab,  (cid)  in  ben  Ded'el  mit 
einem  SDceßer  £&d)er,  baß  ber  Strafen  hcrauägehen 
tarnt,  beftreiche  ihn  mit  di  unb  fo  laß  bie  haftete 
beim  23  a cf  er  baefen* 

^ur  ©auce  nimm  gcfchmi^teo  SDMjl  mit  feinges 
baeffen  ©cbaloften,  granjweitt,  guten  2Beinefftg,  aud) 
Pott  ber  2lalbrühe,  S'ifronenfd;eibett  unb  feingehaefte 
^Oeterfilie , unb  wenn  angerid)tet  werben  foll,  bann 
jiehe  fte  mit  0elbcm  Pott  Ariern  ab/  bad  Porher  gut 
gequirlet  worben  ift*  ' 

2lttf  bie  spafletenform  lege  nun  bie  ©dhüflfel,  itt 
welcher  bie  haftete  m £ifd)e  fontmen  foll;  fehre  bie 
haftete,  bamitfte  auf  bie  ©chüfiel  fotnmt,  um,  fd)tteibe 
oben  eitt  2od),  gieße  ein  wenig  ^aucc  hinein,  uub  tl;ue 
bie  anbere  in  eine  ©andere* 

SCRatt  fattn  bie  haftete  audh  fall  ju  £ifd)e  ges 
ben*  3ur  falten  ©auce  nimmt  matt  Pott  hartgefoeßs 
lett  Grient  ba3  ©elbe/  gießt  gufeP  ^)roüencer=^ehl 
barauf,  gerbrücf t baö  Gfigelbe  mit  ber  $elle  gut  unb 
rührt  e3  ^ufamntett.  Dann  gießt  matt  guten  2£eins 
efftg,  auch  etwaö  Pott  ber  ÖJalbrüße  baju,  gießt  e3 
burd)  einen  feinen  Durch fd)lag,  baß  feine  ©fücfett 
barin  bleiben  unb  tßut  bann  feingehaefte  ^)eterftlie 
ba$u* 
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g3.  Stagout  tton  ©rammetSbögeltt. 

Steinige  ©ratnmef^vbgel  gut  von  bett  gebern,  jiefje 
aud;  von  ben  Hopfen  bie  jpauf  tmb  gebern  ab,  banrt 
fenpe  fte  ein  ir>enig,  ir> a fd; e fte  in  lauwarmem  ©ajfer 
(wajfere  fte  aber  nid;f)  ; bann  fd^ncibe  ihnen  biegüße 
unter  ber  SBiequng  ab,  (ege  bie  eine  $eule  über  bert 
S3auch,  biege  ben  .ftopf  biö  ^u  ber  attbern  $eule  binf 
fteefe  baö  @nbe  waö  nod)  an  ber  bettle  fifyt , burd) 
bie  ?bd)er  ba,  wo  bie  Slugeit  gefeffen  haben  nnb  fo 
ift  ber  DJogel  fd)bit.  Dann  tl)ue  D3ufter  in  eine  ber- 
$innte  Ägfferolie,  (teile  fte  auf  .ftohlenfcuer  unb  wenn 
fte  gelbbraun  ift,  fo  lege  bie  SSbgcl  hinein,  beefe  bie 
$afferolle  51t  unb  lag  bie  D3bgcl  fd)mooren.  D)?an 
muß  aber  off  barnad)  fegen  unb  fte  umwenben,  bamit 
fte  gleid)farbig  werben  unb  wenn  fte  anfangen  5« 
braten,  bann  muß  man  ein  wenig  faltet  SLBajfer  bar 
$u  gießen  unb  biefee>  oftmals  wieberholett,  weil  fte 
enfgegengefe^fen  gallg  julel^t  in  lauter  Butter  braten 
unb  hart,  fratt  meid)  werben  würben.  DJ? an  muß 

bafur  forgett,  baß  fte  ^ugleid)  gaßr  unb  weich  ftnb 
unb  fofern  fte  von  ber  SJutter  nid)t  ©al^  genug  ber 
fommen  follten,  bamt  muß  mau  ihnen  auch  nodj 
©al$  geben, 

1 * \ • a 

hierauf  verfertige  bie  garcer$foße  in  berfelbett 
2lrt,  wie  bei  ber  ©chujfetr  Pallete  von  j^afen  gefagt 
ift,  aber  verhaltnißmaßig  ben  DJbgcltt,  nad;bent 
man  viel  ober  wenig  hat» 

DJ?ad)e  btc  ©auce  ebenfalls  verhaltnißmaßig  irt 
ber  21  rf,  wie  bei  ber  aufgefe^ten  Dtebhühnerr  haftete 
gefagt  i(l,  lege  bie  D3bgel  unb  auch  bie  garcerjllbße 
hinein,  laß  fte  ein  wenig  Fodjen,  richte  fte  an  unb 
gieb  fte  ^u  £ifd)e.  c DJ? an  fatm  ba3  Dtagout  auch  mit 
©d;nitten  von  D3laftertetg  belegen, 

2In  bie  ©teile  ber  Dfogel  formen  auch  Dtebhugner, 
ober  DBalbfchnepfen  genommen  werben;  wenn  fte  ge* 
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Braten  ftnb,  mufien  fte  aber  in  hier  £betfc  äerfdmtfe 
ten  imb  bic  Siebb&bner  muffen  ^unor  ausgenommen 
unb  aud)  gefpid't  merbem-  ¥fublfd)nepfen  Bleiben 
aber  gan^  — Die  ©auce  unb  $lbße  merben  in  bet 
nemlid)cn  Slrt  berfertigt,  mie  bei  ben  dirammetSbbgelrt 
gelehrt  iff» 


g4.  ^uten  mit  3(uftmt*<8ctuce. 
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»enn  bie  spute  bon  gebent  gut  gereinigt,  auSge^ 
nommen  unb  gemafiert  i(f , lege  ein  jpanbtueb  hoppelt 
auf  einen  ^ucbenfcßemel  unb  bie  spute  mit  ber  23ru(f 
barauf;  nimm  -fobamt  ein  fleineS  vfcad'meffer,  (feefe 
eS  in  bie  spute  unb  fet^c  bie  ©d;neibe  in  bie  SRitte 
bcS  23rufffnod;enS,  gan$  oben  mo  er  breit  iß,  fajfc 
baS  ^nefmeflfer  mit  ber  redeten  unb  mit  ber  linfert 
^ganb  bie  spute  im  Siucf'en,  bann  bebe  bic  spute  tit 
bie  ipbbe  unb  fo  (palte  mit  bem  jpaefmeffer  ben 
SSntßfnocben  in  ber  5Ü2itte  burd),  bod)  fo,  baß  fein 
gleifeb  befd)abigt  merbe;  fd)iebe  bie  beulen  itt  bie 
Jjbbbe,  ftccfe  ein  ©pließ  burd)  unb  binbe  bie  beulen 
mit  bem  Siücfen  mit  feinem  SBinbfaben  jufammenj 
alSbann  lege  bie  spute  in  eine  beräumte  ^afferolle 
ober  in  einen  ©dtmoortopf,  gieße  Gaffer  barauf) 
(feile  fte  auf  baS  geuer,  fdjaume  fte  gut  unb  roenn 
fte  ciumenig  gebockt  bat,  bann  nimm  fte  beraub  Die 
£3rübe  gieße  burcl)  ein  ©ieb  unb  (feile  fte  an  einen 
mannen  £)rt,  mo  fte  beiß  bleiben  f’ann;  auf  bic  spute 
aber  gieße  faltet  aff er , ßreid;e  fte  mit  einem 

SJteffer  ab,  nimm  bie  spulen,  bie  beim  Soeben  l;en 
borgefommen  ftnb,  berauS^bann  lege  ein  gutes  ©fud 
S3utter  in  baS  ©cfd)irr,  in  mcldjem  bie  spute  gerne; 
fett  iß,  and;  ein  paar  ^iebcln  uttb  bann  bie  spute, 
tl)ue  ein  menig  bon  ber  abgegoffenen  23rul)C  ba^u, 
beefe  fte  51t,  (feile  fte  auf  gclinbeS  $of)lenfeuer,  mit 
laß  fte  burd)jiebett  unb  fd)it»i^en;  fo  mirb  fte  feßbr 
meiß.  Dann  gieße  bie  anbere  Bouillon  ba^u,  and; 
©al£  unb  laß  fte  fod)en* 

3«' 
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£ur  0aiice  mache  50?e^t  tn  $3ufter 

(ein  wenig  gelblich,  aber  nicht  braurt,  nimth  t$  bont 
geiier,  tbue  etwa3  feingehaefte  0chalbttert  ba$ii  unb 
Wenn  bie  $ute  ix>eict>  i(I>  bann  gi ege  bie  Bouillon 
burd)  eirt  0ieb  ab.  3ft  bie  spute  fett,  bann  nimm 
’baö  gett  bon  ber  Söouilloh  ab,  gieße  leidere  jii  bem 
aefchwi^ten  $ftehl  unb  thhe  S3uttet* > (Sitronenfaute/ 
Qtitronenfcheiben,  93?u3fatenbluthe  imb  £ule^t  bie  2lu* 
ffern,  wobort  Juöbr  bie  23arte  abgenommen  worben/ 
baju.  (SDJan  fann  and;  $albermild;  barunfer  heb* 
men,  wenn  man  will.)  — Die  Lüftern  mftflen  nur 
einmal  auffochen  unb  beim  Slnrtchten  muß  man  bie 
0auce  mit  ©elbem  non  @*iem  ab^ieben,  welches  bor* 
ber  recht  gut  mit  ein  wenig  faltern  ÜBafler  gequirlet 
ijh  ©ieße  hierauf  bie  0auce  wieber  in  einen  Xie* 
ger / baß  bie  Gier  gal)t  werben , fe^e  ft'e  aber  hiebt 
Wieber  auf  bas  geuer;  bann  richte  bie^ute  an,  gieße 
ein  wenig  0auce  barubet  unb  bie  anbere  in  0au* 
eieren  unb  fo  gieb  eS  $ttr  Stäfet*  / 

$ß?an  fahn  unb  muß  eS  aberfö  eihrtd;feh,  baß 
H nicht  mehr  SSouilloit  werbe,  alS  ^ii  ber  0auce  er* 
forberlich  ift ; bamit  biefe  bie  nbtbigt  $raft  erhalte, 
:fbn|i  fehmeeft  fte  fchlecht*, 

£Behrt  man  feine  Puffern  hat,  bann  nehme  matt 
eine  0arbellem0auce.  Sföan  lege  nemlich  Butter  in 
eine  berühmte  ^afferolle,  tbue  ba^n  baS  @elbe  non 
6 ^ietn>  einen  Sbffel  boll.  feinen  2ßei$enmehl3,  60ar* 
bellen,  bie  borljer  gilt  gereinigt  unb  gebaeft  worben/ 
mich  ein  wenig  fein  gehaefte  0d;alotten  unb  SßhiSs 
fitenblfithei  DiefeS  alles  wirb  ted)t  gut  jufammen^ 
gerührt,  bann  gieße  man  bie  Bouillon  bon  ber  5)uf£ 
bajü,  fte  muß  aber  nid;t  jti  heiß  fein,  bamit  bie  (£ietr 
nicht  fafert,  fuge  alSbann  @itronenfd;eibeh,  auch 

itwaS  @itronenfaft  nad;  ©efd;macf , hirtjü , jieUc  eS 
uf  gelinbeS  geuer  unb  tafle  eS  unter  beftanbigem 
luhren  hoch  einmal  auffochen.  DJtan  fann  auch 
tbampignonS  baju  nehmen,  aber  nur  erß  bann,  wenn 
bie  0auee  bom  geuer  genommen  ift.  — Diefe  0auet 

(6) 
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ijt  nur  $u  einer  9)ufe  berechnet;  gat  matt  mehrere/ 
bann  mug  man  alleg  oerboppeln. 

fDcit  Äapph&hnen  (Kapaunen)  unb  jjtägnerit  Der* 
fahrt  man  in  ber  nemlidmt  2lrt  öon  Anfang  big  3u 
©nbe,  nur  mug  man  beibert  mit  einem  $üd)enmeffer 
bie  Trufte  fpalteu,  weil  ein  »foaefnteffer  nid)t  hinein 
geht.  — 2lud)  biefelbe  ©auce  kann  man  3u  j2bhnernfci 
unb  ^appbugnen  nehmen. 


g5.  Sratut  gefcfymootte  <2nfen  mit  timt 
Äaffrjmen*©auce. 


£ 


¥ 


feti 


;r.' 


SBentt  bie  @nten  gut  gereinigt  ftnb,  bamt  lege  But- 
ter in  eine  beräumte  $ajferolle,  (teile  fte  aufg  Jener/ 
lag  fte  etroag  gelbbraun  merbett,  lege  etmag  guten; 
geraud)ertcn  ©d)infen,  in  bünne  ©egeiben  gefegniü 
ten / in  bie  gelbbraune  Butter  unb  bann  bie  (Üntter  d) 
barauf;  beefe  fte  3U,  lag  fte  auf  gelinbent  $Dhlenfeuei  H 
Riegen  unb  fd)mooren  unb  fegre  fte  öfter  um,  ba-  f j 
mit  fte  gleid)  braun  roerben.  2Benn  fte  anfanget  iju 
etroag  jtarf  311  fd)mooren,  bann  giege  immer  eit 
toenig  falteg  2öaffer  baju,  benn  bie  Jus  mug  ft-  | 
braun  m ad) eit  unb  cg  mug  aud)  nod)  eftoag  Jus  bar I fe 
unter  fein,  mernt  fte  meid;  ftnb*  — 3g  eg  nbtgig  «fei 
fo  tl;ue  aud)  ©al$  baran.  £[ 

3ur  ^uce  mad)c  brauneg  SDfebl.  unb  toemt  ei  Itji 
gut  ig,  nimm  eg  oont  Jeuer,  thue  etmag  fein  gehackt  (iji 
©d)alotten  unb  gute  &inbgeifd)^23ouitlon,  aigbami 
aud)  (£itronenfd)eiben,  gute  feine  kapern  unb  $aga  r 
nien , meld)e  letztere  vorher  gemocht  unb  abgefd)al 
worben,  ba^u.  £)ann  rid)te  bie  ©nten  an,  ninm§^ 
aber  bag  Jett  baoott  ab  unb  giege  bie  Jus  3u  be 
©auce,  rid)te  ein  wertig  berfelbeit  über  bie  ©nteit  a 
unb  gieb  bie  anbere  in  ©anderen  ju  &ifd)e.  9J?a 
fann  aud)  3U  allen  braunen  ©aucert,  wenn  man  mit 
getrocknete  unb  gemeinte  Trüffeln  nehmen,  (frifd) 
kamt  man  nicht  haben)  jtebod)  mug  man  fte  ein 
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?ad)f  in  Sßaffer  cinmeid)en,  feäiih  bie'  f^jföatye 
tinbe  abfd)neiben  linb  fte  fo  gereinigt  311  ber  ©auee 
(;mu 

96.  Eifert  tiiii  ^amptgiich^^auce; 

83enh  bie  ©ntert  gut  gereinigt  unb  gemdffcrl'  ftnb; 
) lege  fte  in  eitlen  ©d)moorfopf,  ober  in  eine  Per* 
innte  ^afferollc,  gieße  SLÖaffcr  barauf  unb  ftelle  fte 
uf3  gdter,  fd)duttte  fte  gilt  unb  iPcnn  fte  ein  vbenig 
efod)t  ftnb,  fo  nimm  fte  beraub,  gieße  faltet  Söaffer 
arauf,  nimm  bie  ©pulen  beraub/  meld)e  beim  ko- 
)en  IjerPorgcfdmmen  ftnb;  lege  bie  (I'nten  rnieber 
t ba<3  ©cfaß,  morin  fte  gcf’bd;t  «Serben,  lege  etroa3 
mfter  unb  gmi'cbeln  babei,  gieße  ctma$  Pon  ber 
mtf)e  baraitf,  aber  bad  ©d)inal3  unb  beti  ftd)  etma 
od)  gefeötcn  ©d)aitnt  nimm  Potbcr  ab.  ©teile  nun 
ie  ©ntett  auf  gelinbeS  Äoßlenfeucr,  beefe  fte  31t  unb 
iß  fte  fepmi^en.  Dann  gieße  bie  anbere  S3rul)e  f;eiß 
nya-f  fal^c  fte  liitb  laß  fte  fodnm; 

ßur  ©auce  mad;e  gcfd)mi(3ted  i$cl)l  ciri  wenig 
elblid),  aber  nid)t  braun,  nimm  e$  Pont  geltet,  tfiue 
tPad  fein  gebad’te  ©d)alottcn  ba^U  Unb  iPemt.  bie 
nteti  meid)  ftnb,  fo  gieße  bie  SSouillön  ab/  nimtit 

gett  baoon  ab,  gieße  erflcre  3U  bem  gefdjmi^tett 
^ebl  utib  tl;ue  etmaö  fein  gemache  © arb  eilen,,  ©itro* 
mfepeibett/  50htdfateUblfitl)e>  23utter,  dud)  ©bann? 
ignonö,  aber  feinen  ©fftg  baran._33eim  Sltiri eifert 
elje  bie  ©auce  mit  (Selbem  Pbtt  ©ierh  db,  tbeld)e3 
)rl)cr  mit  ein  wenig  faltet«  Gaffer  gut  gccjuirlcf 
orben;  gieße  fte  mich  er  in  ba$  0efd)irt;  in  rbel* 
ent  fte  gemefen  iff,  bamit  bie  ©ier  gabt  werben, 
§e  fte  aber  nid)t  «Sieber  attfd  geltet* ; bann  rid)te 
e ©nten  an/  tf)ue  etma3  ©auee  bafttber  unb  biß 
tbere  in  ©aucierett. 

9$  an  fann  and)  Mibermild;  3«  ber  ©aitee 
:6m  em 
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97*  ©ebrafene  junge  mit  ©tacfjelbeet^ 

©ciuce»  $ 

>i$5emt  bie  jpuhner  gut  gereinigt  unb  gewaffert  ftnb^j 
fo  brücfe  ihnen  ben  ^rußHtochen  mit  einem  9Jiefier$ 
ein,  (peile  fte  auf/  binbe  bie  beulen  am  SKucfen  fefff 
unb  brate  fte  am  Spieß  fchbn  gelbbraun  unb  faftig, 


Ö( 


gut  Sauce  nimm  (Stachelbeeren , fo  Hein  fte  jti 
haben  ftnb  , fe£e  SÖajfer  in  einer  $aßerolle  aufej' 
geuer,  unb  wenn  eS  focht,  fo  feputte  bie  Stachelbee^ 
ren,  t>on  benen  vorher  bie  Blumen  unb  Stengel  ab; 
gepult  worben,  hinein;  laß  fte  einigemal  auffodhen 
bann  gieße  fte  in  einen  Durchfchlag,bamit  fte  ab 
laufen*  Dann  gieße  etwas  gran^wein  in  eine  t>er 
ginnte  $afiferolle,  thue  ein  gutes  Stucf  geftoßenet 
guefer  unb  bann  bie  Stachelbeeren  baju;  beefe  et; 
^u,  (feile  eS  auf  gelinbeS  $ohlenfeuer  unb  laß  eS  eit 
wenig  fchmooren.  SRan  muß  bie  Stachelbeeren  abe 
nicht  ruhten,  bamit  fte  nicht  ^ergeben.  Dann  nirmt 
baS  ©elbe  oon  12  Qriern  unb  einen  halben  £b(fel  t>o 
$raftmel)l  unb  quirle  eS  gut  jufammen»  Cflun  nimr 


ii 
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§ £luart  granjweitt  unb  % Üuart  2Öa(fer,  ein  gute 


Stuct  %udtxr  auf  welchem  oorljer  eine  Zitrone  at 
gerieben  ift;  auch  non  ber  Zitrone  ben  Saft  unb  ei 
waS  feinen  guten  ßimmet,  gieße  eS  in  eine  oer^inni 
$afferolle,  (teile  es  auf  gelinbeS  geuer  unb  ruhte  e 
fo  lange,  bis  eS  bief  unb  eben  ift*  hierauf  nimm  e 
*>om  geuer, ’fchutte  bie  Stachelbeeren  baju  unb  ruh) 
eS  behutfam  ^ufammen,  bann  fchütte  etwas  t>on  be 
Stachelbeeren  auf  bie  Schu(fci,  lege  bie  gebratene 
^ubner  barauf,  thue  bie  anbern  Stachelbeeren  i 
eine  Slfftette  unb  gieb  eS  fo  $u  Sifche* 


; * 


* 


9 8.  mit  Äreßfem 

S^imm  junge  jj&hner,  reinige  fte  gut  unb  wenn  (|it 
ausgenommen  ftnb,  bann  fcl;neibe  unb  fyaäe  fte 


85 


5tücfe  wie  sunt  gricaffee  gebraudblid);  waffere  bag 
Ietfd>  gut  aug,  lege  eg  in  einen  ©cbntoortopf,  gieße 
Baffer  barauf  unb  fMe  eg  aufg  geuer,  fd;aume  eg 
ut  unb  wenn  eg  ein  wenig  geformt  bat,  fo  gieße  bie 
>rube  ab  unb  auf  bag  gleifcb  roicber  faltet  2Baffer. 
timm  bann  bie  ©pulen  beraub,  bie  beim  Soeben 
od)  berborgefommen  ftnb,  bann  lege  bag  gleifcb 
>ieber  in  ben  ©d;moortopf,  tljue  ein  ©tinf  Butter, 
in  paar  ^iebeln  unb  ein  wenig  bon  ber  23rübe 
a$u,  flelle  eg  auf  gelinbeg  $ol)lenfeuer  unb  laß  eg 
bwil^en,  fo  baß  ftcb  bag  gleifcb  wieber  burebwarmt» 
)ann  gieße  bie  anbere  beiße  SDrube  nebft  ©als  b^s 
it  unb  fo  laß  eg  fod;em 

3ur  ©auce  nimm  $rebgbufter,  gefebmi^feg  3DM)l 
tif  etwag  ©cbalotten  unb  $D?ugfaten*9luß  ober  S3lu* 
ten,  ruhte  alleg  gut  burd;einanber  unb  wenn  bie 
)ubner  weich  ftnb,  bann  gieße  bie  Bouillon  bon 
enfelben  ju  ber  ©auce,  ftelle  eg  aufg  geuer  unb 
>enn  eg  fod)t,  bann  tbue  $rebgfd;wanse  baju,  welche 
orber  jubereitet  fein  muffen,  auch  gnte  gereinigte 
Lorcheln;  eg  muß  aber  bann  nicht  lange  meb$  fo* 
?em  £>eim  Anrichten  siebe  bie  ©auce  mit  ©eibem 
on  ©iern  ab,  richte  bie  Sjubner  in  einer  ©cbüffel 
n,  unb  bie  ©auce  barüber. 

®fan  fann  auch  einen  ^rebgranb  um  bag  gri* 
jffee  legen  unb  bie  9J?affe  bon  bem$rebg*$ubbing  ba* 
imebmen , bereu  Anfertigung  im  9tad;trage  9tr.  280 
efebri eben  ift* 

&Bie  man  bie  Ärebgbutter  machen  muß,  iff  in 
er  s^eiten  Abteilung  unter  9Zr»  58  angegeben» 

99,  frören  tit  ©clec. 

iSnait  tteljme  eine  junge,  auggewad^fene  $ufe,  reU 
iige  fte  bon  gebern  unb  ©pulen  gut,  fenge  ein  we* 
tig  bie  #aare  ab,  boeb  muß  bieg  auf  Rapier  ge* 
cbeben,  bamit  bie  ^Dute  nid;t  febwars  wirb;  algbantt 
oafebe  mau  fte  mit  warmem  äBaffer#  aber  ja  ntdji 
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tnit  heigem  SBaffer,  fonfl  fahrt  ffe  jufammeh  unfe  j 
man  zerreißt  ftc,  rocnn  man  bie  $nod)en  nerau^ie^  * 
men  null;  bann  fd)neibe  man  bie  guge  ab  nnb  ben|jj 
Svucfcn  auf/  nehme  behutfam  alle  Knochen  unb  auch 
ba6  ©ingcmeibe/  aber  nid;t-  bie  $nod)en  au3  ber  ® 
teufen/  herauf;  ijaäc  and)  bic  glögcl  ab  unb  legi 11 
bie  fo  ^bereitete  $ute  ein  roenig,  ab  nicht  lange  11 
in  Gaffer/ 

Bur  garee  nehme  man  eine  gute  ^alberfeule  bot  \ 
6 SPfunb/  fd;neibe  ba$  gleifd),  bpn  ben  $nod;en  uni  f 
bann  quö  ber  £>aut  unb  ben  ©ebnen*  nel>mc  8.  Soli  ji 
frifd)en  ungeraudhertett  ©pedf  unb  (>aife  ed  mit  ben  ti 
$albfleifcbe  gan&  fein.  Dann  fcbn.eibe  man  bon  alte 
©emmei  bie  3tin.be  ab/  nehme  6 Öoth  bon  ber  ©rfte  t; 
ren;  (affe  jte  in  jfaltem  Bßaffer  reichen  unb  brucfe  ff  li 
mit  ber  £>anb  gut  aub.  Dann  nehme  man  eti  j| 
©tucf  dufter,  lege  e3  in  einen  Siegel,  thue  bie  ©em 
mel  unb  3 gan^e  ©ier/f.  bie  borher  gut  gequirlt  ftnb  |j 
ba^u,  feljc  ed  fobattn  auf  gelin, beö  ^ohleufeuef,,  un  l< 
rühre  eb  fp  lange  bid  ed  ftd>  bom  lieget  lofet,  la  l\ 
cö  nun  ein  roenig  abluhlen,  thue  ed  mit  etmaB  g*  f 
bacften  vpdralolten,  (ntronenfcbaalen,  3$ndfaten=3]u  i 
pber  23lufi)c,  2 ganzen  ©iern  unb  bent  ©eiben  bon  [ 
d'iern  unb  ©a4  5«  bem  gehabten  glcifdK,  unb  ruht  1 
ölleg  recht  gut  burcheinahber.  Dann  lege  etwa  jo 
garce  in  bie  ipufe  unb  3,  fyartQdod)tc  <2rierr  ein  jebe  g 
itt  hier  iSbeile  gefd)nitten,  auf,  unb  bie  anbere  gan  | 
über  bie  ©ier,  nahe  ben  Stüdfen  ber  ^nte  mit  ^nit  n 
$u  unb  ftedfe  einen  ©peil  burcb  bie  $eulenv 

9J?an  nehme  hierauf  bie  bou  bem  Abgang  uti 
ben  $npd)en  vorher  abgefocbte  Ö3oui(lpnr  giege  fte  ij 
eine  berühmte  ^aiTeroÜe r unb  roentt  eg  nicht  ^u  bi 
9)ute  hinreichenb  fein  faßte,.  fo  biel  BÖ a ffer  ba^u,  vo 
nbthig  i fi;  (teile  eg  aufg  geuer  unb  menn  eg  tochl 
fo  lege  bie  ^i)utc  unb  auch  bie  glugel  unb  bie  3vtu 
eben,  bie  borher  gut  gemaffert  morben,  hinein/  fal, 
fdpqume  eg.  gilt  unb  lag  eg  fod;etu  Böenn  b 

\ 
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5)ufe  reeicJ)  t(f,  fo  nehme  man  fte  fjeratt£,  gieße  bic 
jS3ouiUon  burd),  nehme  alleg  gctt  ab,  gieße  bcn  ©taub 
*>on  10  ^alberfüßen,  bic  bovber  c^efod>t  ftnb , baju, 
jflare  eg  in  eine  beräumte  Äaffcroile  gut  ab,  bamit 
ber  ©al^  juruef bleibe;  gieße  bann  guten  Sßeinefftg 
nad)  Gefchmacf  ju  unb  lege  einige  Gewur^nagelein 
itnb  ^inimet  hinein,  hierauf  binbe  man  eine  ©er* 
hielte,  bie  borher  f ©tmibe  in  fod;enbem  SBafler  ge* 
legen  hat,  an  bie  güße  eine#  umgefe&rten  Küchen* 
lfdjemelö  mit  23inbfaben  feß,  nehme  bon  8 ©iern  baS 
!$Beiße,  fdßage  e£  ein  wenig  mit  ber  $clle,  gieße  eS 
'ju  ber  in  ber  $aßerolle  beßnblid)ert,  borher  abgefuhl* 
iten  93?aflfe ; bann  (fette  man  bic  ^aflcrotle  wieber  auf 
feaS  geuer  unb  rühre  e$  mit  einer  $elle  beftanbig, 
bamit  bag  Giweiß  nicht  gerinne,  fern  ft  wirb  bie  Ge* 
iee  nid;t  flar.  ÖÖenn  eg.  in  bie  ^bi;e  focht,  bann 
t(f  eg  gut  (eg  muß  aber  nur  einmal  auffoeßen),  fo* 
bann  gieße  eg  tn  bie  ©erbiette,  laffe  ein  w enig  burch- 
fattfen,  gieße  bieg  wieber  $ur  9ftaffe  in  bie  ©erbiette, 
laffe  abermalg  ein  wenig  burd;laufen  unb  wiebcrhole 
biefeg  fo  lange,  big, bie  Gelee  flar  burcßlauft.  feie 
Gelee  muß  aber,  wenn  fte  falt  iß,  au  einen  war* 
men  £)fen  geftellt  werben.  Dann  fülle  man  etmaS 
babon  in  bie  üben  mehrmals  erwähnte  gut  berühmte 
3J?ufd)elform,  in  weld;e  bie  spute  hineingelegt  werben 
foll,  (teile  fte  an  einen  falten  £)rt  unb  wenn  nun  bie 
Gelee  in  ber  gorm  ßebt,  bann  pußc  man  fte  mit 
^rebgfd;eeren  unb  auggefehnittenen  Gitronenfd;eiben 
aug  unb  lege  $u  bem  Gnbe  in  bie  9J?itfe  einen  ©tem 
bon  $rebgfd;eeren  unb  6 fleine  $rebfe  um  bie  gorm* 
Die  9>ute  muß  borher  gut  nachgefchen  unb  bie 
©pulen  herauggenommen  werben,  bie  beim  Wochen 
herborgefommen  ftnb:  5D?an  nehme  hierauf  ben 

gwirn  aug  bem  Siücfen  her  aug  unb  wifeße  bie  spute 
mit  einer  reinen  ©erbiette  ab,,  lege  fte  bann  in  bie 
§orm,  welche  gan$  falt  fein  muß,  unb  gieße  bie  ubm 
ge  Gelee  fo  baruber,  baß  fte  über  ber  $ute  ßeßf* 
Die  Gelee  barf  ieboeß  auch  nicht  mehr  warm  fein* 
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25enn  bip  *J)nfe  angeri$tet  gerben  folf,  bann 
halte  man  bie  gorm  ein  menig  in  (aumarmc^  äßaffer, 
aber  nicht  lange/  beim  bie  ©elec  Ibfet  ftch  gleich; 
lege  fobann  bie'  ©dbuflel  auf  bie  §orm  unb  febre 
fte  um,  Die  ©;elee,  welche  noch  übrig  geblieben  ift, 
lege  man  runb  um  bie  ©chufjel  unb  fo  fchicfe  eb  m% 
&afel. 

Diefe  fareirte  $ufe  fann  man  auch  warm  ju 
Sifche  geben,  n.emlich  mit  eine*  2lu(leriu  ober  Cham? 
pignonS©auce, 

(Eine  ©anS  unb  auch  (Enten  fann  man  ebenfalls 
in  ©elee  machen,  aber  bie  garce  macht  man  bann 
bon  jpammefßeifcb,  auch  fann  man  bie  (Ernten,  ober 
bie  @an3,  mit  einer  ©arbeiten?,  Champignons  ober 
2lu(fern=0auce  warm  jur  &afel  geben, 

NB.  Die  garce,  fo  wie  bie  ©elee  ftnb  hier  nur 
3U  einer  $)ute  berechnet  unb  nachbem  man  mehr 
haben  will,  muß  man  bie  Portionen  perboppeln* 

loo,  ©anfe  m ©ülje  ja  focfyen, 

9Benn  bie  ©anfe  gefchniften  ffnb,  bann  nimmt  man 
bie  Sßruffe,  beulen,  bert  bieten  ,§a(3  unb  wa3  man 
fonft  noch  mill,  waffert  eg  gut  aug,  legt  e3  in  eine 
' t>er^innte  $ajferolle,  ober  in  einen  ©chmoortopf, 
gießt  SGBaffer  barauf  unb  ftellt  e$.  auf£  ^euer,. 
fchaumt  eS  gut  unb  laßt  e£  fochen.  2luf  eine  ©anä 
rechnet  man  4 $alberfußc,  ftnb  fte  aber  groß,  bann 
ftnb  3 hinreichend  Diefe  §uße  werben  ein  paar  mal 
burchgehacft,  gewafchett  unb  weid)  gefocht;  biefeä 
muß  aber  früher  gefcheben,  weil  fte  längere  $c\t  jurn 
oahr  werben  erforbern,  bamit  fte  zugleich  mit  ben 
©anfeit  weich  ftnb.  Die  guße  werben  übrigen# 
nicht  gefallen.  SQ3enn  bie  ©anfe  weich,  jeboch  nicht 
$u  weich  ftnb,  bann  nimmt  man  fte  herauf,  gießt 
bie  23rfcbe  burch,  nimmt  ba£  ©chmalj  rein  ab,  fo 
- baß  babott  gar  nichts  barauf  bleibt,  gießt  ben  ©tgnb 
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>on  ben  Äalberfttßen  burch  ein  ©ieb  in  einen  £ppf, 
pnblt  bie  guße  noch  ein  tpentg  mit  fochenbem  StBafTer 
ib,  tbut  biefcö  and)  $u  bem  ©tanb  unb  balb  barauf 
limmt  man  baä  ©chmarse,  n>gä  fch  oben  gefegt 
jat,  al$  unbraud;bar,  ab/  gießt  jene3  mit  $u3uabme 
>e(fen,  maö  fch  unten  am  Stoben  gefegt  bat/  ju  ber 
$anfe=23rube,  füllt  bann  ein  roenig  baoon  in  einen 
Eaffenfopf,  feilt  e3  an  einen  falten  £>r t unb  wenn 
ß nach  Verlauf  pon  einer  halben  ©tu nbe  recht  feif 
if,  bann  if  e3  gut;  ift  bieö  nicht  ber  Sali,  fo  muß 
nan  eö  noch  etroag  einfod;cn  laßen,  Dann  gießt 
man  redjt  fcharfen,  faureu  Keinefftg  ba^u  unb  legt 
©emur$nagelein,  ©nglifch  ©erour$  unb  gi^met  bim? 
tln.  -r—-  hierauf  nimmt  man  eine  f arf’e  grobe  ©er=? 
?ietfe,  bie  porber  eine  halbe  ©tunbe  in  fochenbem 
Kaffer  gelegen  bat/  f’ebrt  einen  juchen- ©d;emel 
tim/  ynb  binbet  bie  ©erpieffe  mit  S3inbfaben  an  beffen 
Süßen  red)t  fef,  ferner  nimmt  man  ju  4 ©anfen 
Da3  Keiße  pon  8;  ©iern/  (fte  muflfen  aber  frifd)  fein, 
jbnf  if  e3  nid;t  genug)  quirlt  ein  wenig  in  einem 
£opf,  gießt  eö  $u  bem  Keinefjtg/  feilt  bie  jlaßerolle 
aufä  ^euer  nnb  rührt  e$  beflaribig , bamit  baä  ©i* 
peiß  nicht  fafe,  weil  fonf  bie  ©elee  nicht  flar  wirb, 
Kenn  bie  ©elee  einmal  in  bie  ^>5be  fod;t,  bann 
nimmt  man  fte  ab/  gießt  fte  burch  bie  ©erpiette  unb 
wieberbolt  bieä  X)urchgteßen  fo  fange,  bi3  fte  flar 
if ; feilt  fte  hierauf  an  einen  warmen  £>fen  unb 
becft  fte  mit  einem  £ucbe  au,  bamit  fte  nicht  ab= 
raucht  unb  manu  bleibt  ©ollte  nicht  a(le3  burch- 
(aufen/  bann  füllt  man  e3  herauf  laßt  e£  noch  ein- 
mal auff’ochen  unb  gießt  iß  bann  wieber  burd)  bie 
©erpiette.  (©ine  ©erpiette  if  übrigen^  nicht  genugA 
fonbern  man  muß  jmei  begleichen.  aufbinben,.  bamit 
eö  befo  fchneller  flar  burchlaufe.) 

9lad)  bem  gleifcl;e  ber  ©anfe  muß  man  gut  fe* 
heu,  iß  bepu^en,  bie  ©pulen  her  au  3 nehmen  unb  ba& 
gleifch  in  bie  ©efcbirte  legen,  bie  man  atmt  ^ufbe* 
fahren  befimmt  bat  3Ran  fann  baö  ©anfefeifc^ 
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auch  mit  ^tmmef  unb  helfen  fptefen* *  3ft  feie  ®efde  j 
ab'gefüblt,  bann  giegt  man  fte  über  bie  @anfe  unb  I; 
wenn  fte  fteif  ift,  fo  füllt  man  ©chmatj  barüber  unb  i 
binbet  bad  ©efchirr  mit  Rapier  ju» 

, ‘ * f • i i i l 4 I 

ioi,  garctrfe  €nten  mit  ein cv  betitit* 

©au  ce« 

S33enn  bie  dnten  mit  lauwarmem  ^Baffer  (ja  nicht 
mit  beigem)  gut  gereinigt  ■ft’trb,  fo  fyadte  ihnen  beu 
Jjpafd,  aber  nicht  fur$  unb  bie  glügel  ab,  febneibe 
auch  bie  güge  ab  unb  ben  Ovücfen  auf  unb  nimm 
bad  dirrgeweibe  unb  alle  Knochen,  bod)  nicht  bie  au# 
ben  beulen  beraub  hierauf  nimm  jur  garce 
eine  jpammeffeule  bon  5 $Vftinb#  febneibe  bad  gfeifcb; 
aud  ben  ©ebnen  unb  Jjbauteu  unb  baefe  biefeö  mit! 
einem  halben  $)funb  frifd)en,  ungeraud)erten  ©peef: 
jufammen  gan$  fein.  Dann  febneibe  bie  9inibe  bon 
alter  ©ernrnel  ab,,  nimm  bon  biefer  6 2otb,  lag  fte 
ein  wenig  in  f altem  ^Baffer  meiden  unb  brüefe  fte 
mit  ber  i^anb "gut  aud;  lege  ein  ©füef  SSutfer  tti 
einen  Siegel,  lag  fte  ein  wenig  ^ergeben,  tbue  bie 
©ernrnel  bagu,  quirle  3 gan,3e  di  er  gut  unb  gieße 
aud)  tiefe  bin^u,  gelle  ed  aufd  geuer  unb  rübre  ed 
fo  lange,  bid  ed  ftcb  bom  Siegel  lofet  Dann  lag 
ed  ein  wenig  abfüblcn  unb  tbue  ed  nebft  2 gaumen 
diern  unb  bent  ©eiben  bott-  3 dient,  fein  gebauten 
©cbalotten,  ditronenfd;aalen,  ein  wenig  Pfeffer  unb 
©al$  3tt  bero  gleifd;e  unb  rül^e  allcd  gut  burd)a 
ftnanberi 

£egc  bie*  dnten,  bie  borber  cm  wenig  mi  Gaffer 
gelegen  haben,  auf  ein  23rett,  brüefe  bie  gatce  hinein  S 
unb  nahe  ben  9vücfen  ©teile  hierauf  SBaflcr  in 
einer  ber, ginnten  ^affcrolle  aufd  geuer,  fo  biel  ^u  ben 
dnten  nbtbig  tf$  unb  wenn  ed  focht,  bann  lege  bie 

Mjmn  m..  ■' 

*)  IDiefe  garce  tf<  5n  3 £tuen  berechnet- 
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Crnfen  hinein,  fcßaume  fte  gut,  (ege  ©afy  baran, 
beete  fte  $u  unb  l aß  fte  fod)en. 

5ur  ©auce  nimm  ein  guteg  ©tuet  Autler,  bag 
®elbe  öou  9 ©iern,  2 (Eßlöffel  feinet  3§ei£enmebf* 

8 Sotf)  ©arbeiten,  bie  öorber  gut  gereinigt  unb  fein 
geßacft  worben,  ^ubfatenrSMütfye  unb  ein  roeni^ 
fein  gebaofte  ©d)atotten  unb  rühre  biefeö  alleg  recht 
gut  jufammen,  baß  eg  wie  ein  S3rei  wirb.  SSemt 
bie  Entert  weich  ftnb r fo  gieße  bie  S3ouillon  burd) 
ein  ©teb  ab,  feßbpfe  bag  $ett  bntwn  rein  ab,,  gieße' 
fobann  ein  wenig  non  ber  SSouillon  ju  ber  ^auce, 
yüljre  eg  recht  gut  bnrcß,  gieße  bann  wieber  ein  wenig 
ju,  big  eg  fo  nie!  iß,  al'g  man  ©auce  haben  muß; 
bann  tfjue  @itronenfd)eiben  aud)  (Üitrpnenfäure  ba^u, 
ßetle  bie  ©auce  aufg  gcuer  unb  laß  fte  unter  beßatu 
bigem  Stühren  einmal  auffocfyen* 

SBen n bie  Bitten  angerid)tet  werben  follen,  f& 
nimmt  man  ben  3*™™  3ut>or  Ijeraug,  (man  muß 
aber  aud)  nod)  bie  ©pulen  beraugnchmen,  bie  bei 
bem  Wochen  hernorgefommen  ftnb)  legt  fte  auf  eine 
©d)üffel,  gießt  etwag  bon  ber  ©auce  barüber  unb 
fd)id;t  bie  anbere  in  ©anderen  £u  Sifd)e. 

5D?an  tarnt  bie  ©nten  aud)  braun  fcßmooren  unb 
eine-  braune  ©grbcUen-©auce  unb  Äapern  baji* 
nehmen*. 
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fünfte 

©efcf)moocteö  unt>  §ricaflfee$. 

■ • % * 

102,  gricanbeauS  ton  ^aI6fTeffc^. 

S^itmti  eine  gute  Äälberfeule  »ott  8 ^fimb,  (man 
muß  fte  nie  Heiner  mahlen/  fonft  werben  bie  gticans 
beaud  fcfyfccfyt)  jiebe  bie  ^aufe  baoon  ab,  fcßneibc 
bann  0fucfen  bon  ber  Qjrbße  einer  gewöhnlichen 
Portion  babon  ab,  Hopfe  fte  ein  wenig  mit  einer 
jHopffeule,  ober  mit  ber  ^Breite  eineö  ^acfmeffer^ 
unb  fpicfe  fte  fauber  auf  einer  Seite  mit  gutem 
0pecf;  lege  nun  23utter  in  eine  berühmte  ^afferode* 
ßede  fte  auf3  geuer  unb  (aß  fte  ein  wenig  gelbbraun 
werben;  bann  lege  0d;eiben  bott  gutem,  geräuberten 
0d)iuHn  ba^u  "unb  bie  gricanbeauB  mit  ber  unges 
fpidHen  0eite  auf  ben  0cbinfen,  becfe  fobann  bie 
.Stafierode  $u  unb  ßede  fte  auf  gelinbeg  $ol)lenfeuer* 
fo  baß  bie  gricaitbeaug  erß  jieben  unb  Jus  betorm? 
men  mögen*.  Dann  laß  fte  etwas*  ßarf'er  fd^ntooren, 
baruit  fte  braun  werben  (mau  muß  aber  zuweilen 
ein  wenig  faltet  ^Baffer  ba$u  gießen  unb  ftV  immer 
wieber  fbmooren  (affen)  unb  wenn  bie  Jus  braun 
iß,  bann  nimm  bie  grtcanbeaus*  ade  fjerauB,  ben 
Sdnufen  aber  laß  unten  liegen*  Die  StucFen,  welche 
etwa  oben,  gelegen  haben,  lege  nun  nach  unten* 
aber  nid;t  auf  bie  tjefpitfte  Seite*  betfe  bie  Äaffe* 
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rolle  wt'eber  $u,  lag  eg  fchmooren  unb  wenn  bie  $ri* 
canbeaug  alle  weich  unb  braun  ftnb,  bann  nimm  fte 
beraub  unb  cjicge  bie  ^Bouillon  oon  ben  Knochen,  bie 
borher  abgcfocht  worben,  ju  ber  Jus  t>on  ben  grican? 
beaug*  3g  eg  mehr  ©attce,  alg  ju  ben  gricans 
beaug  erforberlicl)  ig,  fo  lag  fte  noch  einfochen,  giege 
fte  algbattn  burch  ein  ©ieb  «nb  wenn  fte  oon  ber 
Jus  nicht  feimig  genug  fein  feilte/  fo  mache  nod) 
ein  wenig  brauneg  9J2ef)i  baran,  lege  nun  bie  §rU 
Canbeaug  wieber  hinein  unb  lag  fte  noch  einmal  aufs 
focheit,  bann  ftnb  fte  gut 

NB.  Die  Butter  macht  bie  gricanbeaug  nicht 
allein  braun/  fte  muffen  in  ber  Jus  braun  werben* 

io3*  §rtcanbeatt$  auf  anbete  %vt 

?D?an  nehme  eine  $alberfeute  t>on  8 *pfunb,  Hopfe 
fte,  jiehe  bie  jpaut  ab/  fchneibe  bag  gleifch  in  3 ober 
4 Xbeile,  läge  ben  grogen  Knochen  äuruef,  ben  Stucfs 
fnochen  aber  am  gleifche  ft^en  unb  haefe  bie  ©tuefen, 
wo  bie  Sftiere  gefeffen  hat/  sportiongwetfe,  bocl)  fo/ 
bag  ber  Knochen  baran  bleibt;  bann  fpiefe  man  eg 
fauber,  lege  S3utfer  in  eine  oergnnte  $afferolle,  gelle 
fte  aufg  geuer  unb  wenn  fte  gelbbraun  tg,  lege  man 
Scheiben  oon  gutem  geräucherten  ©chtnfen  himin, 
bie  gricanbeaug  aber  mit  ber  ©peeffette  banuf, 
beete  bie  ^afferolle  ju  unb  gelle  fte  auf  gelinbeg^ol)* 
lenfeuer*  ©ie  muffen  erg  Riehen  unb  wenn  fte  Jus 
befommen  hüben/  fo  mache  man  mehr  geuer  unter 
unb  laffe  fte  fchmooren  unb  braun  werben/  febre  fte 
aber  bfter  um  unb  febe  gut  barauf,  bag  fte  braun 
werben,  ohne  $tt  oerbremtett  unb  giege,  wenn  fte  garf 
fchmooren,  immer  ein  wenig  falteg  2ßaffer  ba^u, 
benn  fte  muffen  nicht  allein  in  ber  23utter  fchmooren, 
fonbern  immer  Jus  haben*  — Sßettn  fte  braun  unb 
weich  ftnb,  fo  nimm  fte  hwm^/  giege  bie  oon  bert 
Knochen  unb  bem  Abgang  gelochte  23ouillün  ju  ber 
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Jus,  fpuble  ben  ©dßnten  rcd)t  gut  bamif  ab,  gieße 
e£  burd)  eilt  ©ieb  tinb  mcutt  eb  ^uoiel  iß,  fo  lag  eö 
nod)  ein  menig  cinfod)en,  iß  e3  nid;t  feimig  genüge 
bantt  f f)üe  ein  fettig  braune^  SSMß  baratt.  Scge 
hierauf  bie  gricanbeaue>  lieber  hinein,  beefe  bie 
^afferolle  ju,  ßelle  fte  aufb  geuer,  baß  ße  roiebec 
heig  tberbe  uttb  bann  ftnb  fte  gutv 

io4.  3loiifabcit  bott  JSatbftetfcf). 

Cnimttt  eine  gute  Ärt(&crfcu(c>  jielje  bie  jjanf  u& 
imb/fdßieibe  fo  bicl  banne  ©d)eibem  oon  beliebiger 
Sänge  uttb  3 ginget  Breite  bdsort  ab>  voie  eb  ftd; 
tbuu  lagt  unb  mic  man  haben  miß.  Dad  übrige 
gleifd),  mab  man  nid;t  51t  beit. ©ebeibett  gebraud;en 
fann,  fd)tteibe  aub  ben  ©ebnen  unb  bade  e6  gan^ 
fein,  tbue  ba^u  (Eier,  fein  gebaefte  ©d)aloften,  C>ifvo-’ 
rtcnfd)aa(en,  ^Jhiöfatcn^uß,  ©al^  fo  oiel  mic  notfjiß 
iß,  and)  etmaö  in  ßlBaffcr  gemeidße  ©emmet  unb 
gefebmo^ene  Butter  unb  rubre  eb  alleb  recht'  gut 
burd)einanber*  X)attn  lege  bie  ©d;eiben  auf  ein 
Brett,  lege  bie  oben  bcfd)ticbene  garce  barauf,  mietete 
bie  gleifd)fd)eiben  um  bie  garce  unb  binbe  fte  mii 
einem  3i\>irnfabeii  jufammem  ©ämt  giege  bie  Bouil- 
lon, m eiche  ooit  ben  ^erfd)nittenen  $nod)eit  unb  ©eb- 
nen oorber  abael'odß  iß,  in  einen  ©d)moortopf,  ßelle 
benfelbeit  auf  bab  geltet  unb  metin  bie  Bouillon 
fod)t,  fo  lege  bie  Stoulaben  itebß  Butter,  ein  ^aar 
^miebeiit  unb  ©al$  hinein,  beefe  ben  £opf  5«  unb 
lag  fte  fod)en. 

gur  ©auce  ntad;e  in  Butter  gcfd)mi/ße3  9D?eI>f/ 
nimm  e3  öont  geuer,  tbue  fein  gebaefte  ©d;alotfen, 
öud)  ein  meitig  fein  gebaefte  ©arbeiten  ba^it  unb 
meint  bie  Stoulaben  meid)  ftnb,  bann  giege  bie  Bouifc 
iott  ab  unb  bttrd)  ein  ©ieb,  tbue  geßbrni^te^ 
barin,  fo  kiel  mie  nbt&ig  iß  nnb  (Jitronenfd)eibetv 
and;  ein  menig  (Eitroueufaure  unb  Sftubfaten r9htg/ 
fdmeibe  kon  ben  Sfioulaben  mit  einer  ©d?eere  beti 
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Jwirn  ab,  lege  ft'c  in  bie  ©ance  unb  tag  fte  noch 
hin  wenig  burchfochen,  bann  richte  an  unb  tfue  bie 
Sauce  baruber* 

!JJ?an  fann  bie  Sftoulaben  auch  bott  Sftinbfteifch 
it  berfelben  2lrt  machen» 


io5*  ©efptcf U Äalberfcule  mtC  einet  Äaffa* 

m'ett*©auce. 

jJ^imm  eine  gute  ^alberleufe,  Hopfe  ft e,  siebe  bie 
£aut  babort  ab  unb  fpiefe  fte  eben  fo / als  wenn 
man  fte  jum  33raten  haben  will.  £ege  in  eine  ber^ 
ginnte  .ftaßerollc  33utter,  (leite  fte  aufö  geuer  unb 
wenn  fte  gut  braun  ift,  lege  ©eßeiben  bon  gutem 
geraud;crfen  ©cßinFen  hinein  unb  bie  $eule  barauf, 
Die  ungefpid’te  ©eite  unten;  bed’e  fte  ju  unb  laß  fte 
auf  gelinbent  ^ol)lenfeuer  fehntooren,  ftef)  aber  gut 
barnad),  baß  fte  ftd>  nicht  artfelje.  Sffienn  fte  fTarf 
fd)inooret,  fo  gieße  immer  ein  wenig  faltet  ^Baffer 
(jin^u,  lehre  fte  um,  wenn  fte  an  ber  einen  ©eite 
gelbbraun  ijt  unb  fo  laß  fte  weich  unb  braun 
werben* 

^ur  ©auce  nimm  gute  9xinbßeifcb'53ouillön,  fhue 
in  23utter  braun  gemad;tes*  £ß?ebl,  @ifronenfd;eiten 
unb  ©aft,  fein  gefaette  ©arbeiten  unb  sulcht  bie 
iföaftanicn,  bie  borfer  gelocht  unb  abgefcßalt  fein 
Imuflfen,  ba($u*  Die  $ajtanien  maßen  jebod)  nicht 
lange  mit  lochen,  fonjl  berlieren  fte  beit  fußen  ©e* 
pmaef. 

2Bemt  nun  bie  $eule  angerichtet  wirb,  bann 
gieße  nod;  bie  Jus  babon  $u  ber  ©auce,  laß  aber, 
wenn  subiet  Butter  barauf  ijt,  baboit  nod)  etwas* 
jurucl.  Sll^bamt  richte  bie  jleulc  auf  bie  ©chüßet 
an,  tßue  etwas*  ©aucc  baruber  unb  bic  anbere  in 
;©aucierett  unb  fo  fdßcle  es*  sur  &afel. 
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io6.  gatci’rte  Äalkrfcüfe, 


/d)neibe  eine  gute  ^albctf^ule  bet  ber  inmenbigetr 
©eite  urtb  jmar  ba,  tt>o  bie  SMrbbraten  ft^en >.  auf] 
lofe  ben  $eulenfnocbcn  bon  beiben  ©eiten  auS  beir 
Wirbel  imb  nimm  ihn,  nebfb  bem  Sfiudfnocben/  netm 
lid)  wo  ber  SDiürbbrctfeit  ft£t>  beraub  , lag  aber  ber!| 
einen  ^eulertfnocben  barin»  Dann  nimm  gleifd);  fr* 
biel  eS  ftd>  tbun  lagt,  heraus  (es  mug  aber  aud 
noch  gleifcb  an  bet  Äeule  bleiben),  reinige  bann  bar  |F 
auSgefdjnittene  gleifd;  boti  ben  ©ebnen  unb  bade  et 
ganj  fein;  tbue  Cier,  gcfdnnoljene  Butter,  etroaS  tt 
ÖBaflTet  gemeldete  unb  mieber  gut  äUSgebrucfte  ©enr 
mel,  aud)  feingebacfte  ©cbalotten;  Citronenfcbaale 
SÜtuSfatennug  unb  ©al$  ba^u,  rühre  altes  gut  burd); 
eirtanber,  lege  eS  in  bie  $eule  unb  nabe  fte  $u 
Dann  fe|e  2ßaffer  in  einer  ber^innten  ^afferolle  au 
baS  geuer  unb  menn  eS  focht,  fo  lege  bie  $eule  nebf 
Butter/  €>a.l$  unb  einem  ^aar  gmiebeln  hinein» 


5t1 


na 


bereite  ba^u  eine  CbampignörtS^0auce  nemlicb 
mache  in  23utter  gefirnißtes  9J?ef)l  ein  wenig  gelb 
lid)  , nimm  eS  bbm  geuer  unb  tbue  ettbaS  fein  ge. 
bacfte  ©djalotten  ba^u;  (baS  3M)l  mug  man  beS 
halb  bbm  geuer  nehmen;  weil  entgegengefeßten  gallt 
bie  ©dbalöfteit  braun  werben)*  äßenn  bie  $eul 
welch  ift,  fo  gtege  bie  SSonillon  burd)  ein  ©ieb  ab 
tbue  bon  bem  gefirnißten  $tebl  fb  biel  wie  tibtfjij 
ift,  nebft  fein  gebacften .©arbeiten,  Citronenfcheibei 
tntb  ?0?uStatenblutbe  binju,  jiebe  bie  ©auce  mit  ©el 
bem  bon  Cierrt;  welches  borber  mit  ein  Wenig  fat 
tem  $ßaffer  gut  geguirlet  ift,  ab  unb  tbue  alSbani 
bie  SbampignbnS  ba$u*  (CS  müg  aber  fein  ©fff 
bon  ben  (IbampignonS  baju  fommen  unb  wenn  mai 
eine  weiße  ©auce  bat,  muffen  bie  Champignon 
nicht  mit  focben,  bie  ©auce  wirb  fonjt  £u  fauer,  un 
gucfer  fann  man  nie  baju  tbun;  bann  fimecft  jti 
nicht  gut» 

&etti 
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§3eim  Slnridjfett  bcr  $eulejiefjf  nt  cm  ben  Jwirn 
eräug  unb  gießt  ein  wenig  ©auce  barauf  unb  bie 
nbcre  in  ©aucieretu 


j 107,  ©cfjmoorjTetfcf)  ju  macfwlt. 

^D?an  neunte  ein  ©tucf  Sfinbfleifd)  aug  ber  ,toie> 
entlieh  bie  inwenbige  ©eite,  Hopfe  eg  gut,  fchneibe 
uten,  geräucherten  ©d/tnfen  in  lange  ©trcifon,  wie 
in  guter  ginger  bicf;  nehme  gcffoßeneg  (Jnglifcl)  ©er 
purj,  eiwag  Pfeffer  unb  ©al$,  fei) re  ben  £?d)infen 
arin  um,  ßed)e  mit  einem  3}?  eff  er  L5d;er  in  bag 
jflcifd)  unb  jfeefe  ben  ©chinfcn  hinein*  Sann  lege 
jjjian  eg,  nebff  einem  $)aar  Lorbeerblätter  unb  ©ngr 
l*;fd)  ©ewurj  in  eine  öerjinntß  Äajferolle  unb  gieße 
Baffer  barauf,  aber  nicht  3u  Diel,  beim  bäg  gleifei) 
ruß  eher  braun  werben,  alg  eg  gal)r  iff,  2Benn  bag 
,leifch  halb  gahr  i(T,  muß  man  eg  fd;moorcn  laffen, 
amit  eg  braun  werbe,  mitunter  aber  immer  ein  Wer 
,ig  falteg  $Öajfer  $ugießen,  big  eg  Weid)  iff,  jüle^f 
’tn  wenig  ©itronenfeheiben  unb  wenn  man  eg  fauer 
abert  will,  aud)  guten  ©fftg  baju  gießen  unb  etwag 
^el)l.,  weidfeg  in  Butter  braun  gemacht  iff,  ba^u 
uhren*  S3ei  SSintcrtagen  muß  bag  gleifd)  3 big  4 
tage  alt  fein,  fo  wirb  eg  am  beffem 


1 fe  ' 

' 108.  grtcajfee  fcott  ^ammeläuitgett  tinö 

ÄäJberrmlcfy. 

'wenn  bie  jungen  gut  gereinigt  ftnb>  bann  jfeefe 
;e  in  foebenbeg  SBajfcr,  pu^e  bie  ^aut  ab,  fd)neibe 
f ett  ©d)lunb  weg,  wafferc  bie  3lmge  nod)  einmal/ 
ieße  algbann  ^Baffer  barauf,  tl)ue  e>al$  hinju/  ffelle 
fte  £um  geuer  unb  laß  fte  fochem 

SBenn  bie  $albertnücb  gut  auggewdffert  ijf>  fo 
ieße  falteg  SBajfer  barauf,  ffelle  fte  jum  geuer,  laß 
te  ein  wenig  fod)en  unb  wenn  fte  ffeif  iß,  gieße  bag 

(7) 
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«<**•♦*«*♦ 


Gaffer  ab  tmb  faltet  Söffer  auf  unb  nimm  bic 
©ebnen  imb  auch  baö  glcifd),  wa3  noch  baratt,  fo 
n>ie  bie  Waut,  bie  oben  jtfct,  weg. 

Wierauf  mad)e  garce-^foße  boit  ^albfleifd)  in 
folgenber  2lrt: 

Sftinim  $albfleifd)  au3  bcr  $eule,  berh&ltnißmaßig 
$u  ben  Jungen/  (wenn  man  20  Warnmeldungen  unb  3 
spftutb  Salberinild)  bat,  bann  nehme  man  3 $>funb 
Äalbßcifd))  fd)neibe  bag  glcifd)  auS  bcr  Wmut  unb 
ben  ©ebnen,  bacfe  e$.gan|  fein/  tljue  eö  in  eine  tiefe 
©d)üjfel,  ein  gan^ee*  di,  unb  boit  brei  dient  ba3 
©elbe  unb  gejchmoldene  Butter  ba^u;  ferner  nimm 
alte  ©emmei,  fd;iteibe  bie  Otinbe  babon  ab/  weid)e 
4 £otl)  üon  erfterer  in  faltet  2Öajfcr,  aber  nid)t  lange, 
brücfe  fte  mit  ber  Wunb  troclen  au£  unb  tbue  fte 
nebft  fein  gebacftcn  ©d)alotten,  difronenfd)aalc, 
Sftu^latenblüfbe  unb  ©alj  ba$u,  rühre  alleö  gutburd)* 
einanber,  ntad)e  auf  einem  SBrette  $lb3d)en  babon  unb 
brücfe  unb  rode  fte  mit  ben  Wunbert  ein  wenig  Kings 
lid)  unb  bann  ein  wenig  breit,  ©teile  nun  9tinb= 
fleifd)-33ouillon  auf3  gcuer  unb  wenn  fte  focht,  lege 
bie  $loße  hinein  unb  nimm  fte  herauf,  fobalb  fte  gabt 
ftnb.  XDie  Bouillon  aber  gieße  burd)  ein  ©ieb. 

££enn  bie  Jungen  meid)  tntb  falt  ftnb  (fte  muffen 
aber  in  ihrer  eigenen  ^Bouillon  faltwerben,  fonft  mer= 
ben  fte  trocfcn  unb  fchwarj)/  bann  fd)tteibe  fte  fd)rag 
in  brei  Steile;  bie  Äalbermild)  dcrfd)tteibe  and)  ein 
wenig,  je  nad)bem  fte  groß  ifi.  ©teile  fraftigc  Sftinbs 
fteifd)- Bouillon  auf  baö  geuer,  gieße  aud)  biejenigc 
ba^u,  in  meld)er  bie  jtlbße  gelocht  ftnb  unb  wenn  fte 
locl)t,  fo  thue  bie* Jungen,  bie  $albermtld)/  bie  gavce= 
$lbße  tntb  Diel  23utter  betört,  laß  eö  ein  wenig  lod)ett, 
füge  alöbann  gefd)wii^te$  JBiebh  worunter  ©chaloffeu 
ftnb , aud)  feiitgehacfte  ©arbeiten,  ditronenjeheiben 
unb  9Rugfutenbtätf)e  binju  unb  laß  e3  noch  ein  we- 
nig lochen. 

23eim  Anrichten  jieije  e3  mit  dtelbcm  bon  diern 
ab,  welche^  borher  in  faltem  ^Baffer  gut  geguirlet 


ip 


Ü‘ 
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lifl,  unb  t^ue  auch  ju  gleicher  >3eif  @(jampignon£  bas 
ju,  f’efjre  e3  bebutfam  um,  bamit  bie  @ljampignon$ 
überall  bamit  oermengt  merben  unb  bie  Glier  nicht 
gerinnen,  unb  fo  richte  e3  an* 

5D?an  fann  ba3  gricaffee  auch  mit  Schnitten  t>ott 
S3lafterteig  belegen  unb  anjlaft  ber  Champignons 
Sluftern  ba$u  nehmen,  bann  bleiben  aber  bie  ©ar* 
bellen  aurudf* 


109.  «gammeljungctt  mit  ettter  falten 
©au  cf. 

533emt  bie  jungen  fo  gereinigt  unb  gefoetjt  ftitb, 
tt>ie  Dir«.  108  gefagt  ift,  bann  fd)neibe  fte  fchrag  in 
5 £beile  unb  lege  fte  in  ©d;ujfeln,  auf  meld;en  fte 
3«  £ifd;e  fommeit  follein 

Drache  folgenbe  ©auee:  Dlimm  t>Dtt  bartgefochs 
ten  ©iern  ba3  ©elbe,  gieße  sprooencenSMd  barauf, 
brücf’e  unb  rübre  jene$  ganj  Hein,  gieße  2Öeinefftg, 
aud;  etroaS  roeißen  gran^mein  ba^u,  nebft  feingeljadfs 
ten  ©arbeiten  unb  ©djalotten,  flreid;e  e3  burd;  einen 
Durd)fd)lag,  bamit  bie  etroa  ttod)  barunter  beß'nb* 
lid)eit  ©tücf’cit  oon  beit  ©ierit  ^uritdbletben;  alöbann 
tbue  guten  5D?oftricI?  unb  3ucfer  ttad)  belieben  binju«. 
hierauf  rid)te  bie  ©auce  über  bie  3ungett  4n,  be* 
ftreue  fte  mit  guten  feinen  kapern  unb  belege  alles 
mit  ©arbeiten,  bie  vorher  gut  gereinigt  unb  nach 
Herausnahme  ber  Otüd’graten  in  2 Wulften  getßcilt 
ftnb.e  9iunb  um  bie  ©d)ujfel  herum  lege  $rebSs 
fd^roanje,  bie  vorher  jubereitet  ftnb,  unb  bie  ©d)ee* 
reit,  welche  an  ber  etnen  ©eite  aufgefd)nitten  mors 
beit,  lege  3wifd)ett  bie  ©d^man^e  unb  eine  ©cheibe 
fcott  einer  auSgefchnittenen  Zitrone  mitten  auf  bie 
©d;uffel  unb  fo  fd;idfe  eS  3ur  £afel* 
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ho.  mit  c mt  samten 

Ärebd;@auce. 

33eretfe  bie  Dämmerungen,  $albermilcfe  tmb  bte- 

garce^foße  alled  fo,  rote  iftr.  108  gefügt  ip;  bann 
nimm  $rebds23utter,  tfeue  barunter  gefcferoi|ted  2ftefel 
unb  9)iudfatenblutfec,  rufere  ed  red)t  gut  burdjeinan* 
ber,  gieße  beige,  fraftige  3iinbgeifd)s 23ouiüon  bc^u, 
pelle  cd  aufd  geuer  unb  voenn  ed  fod;t,  fo  lege  bie 
jungen,  ^albermild),  $loße  unb  aud;  DrefedfcferDan^e, 
melcfee  oorfeer  ^ubereitet  roDrbcn,  hinein;  lag  ed  ein 
menig  fod;en  unb  pefee  cd  beim  Slnricfeten  mit  @ el- 
fe ent  rwii  Ariern  ab.  Die  ,ftrcbdfd;eeren,  melcfee  bor- 
feer  auf  einer  ©eile  aufgefefenitteu  pnb,  lege  nmö 
«m  bie  ©cfeujfcl  feerum. 


5. 


? 


in.  ©rillirfe  3?mbevkujh 


>enn  bie  frifefee  SKinberbrup  and  ber  Bouillon  ges 
nommen  ip,  bann  lag  fte  ein  mentg  abrauefeen,  pufee 
bad,  mad.  man  niefet  baran  feaben  roill,  ab,  lag  23uts 
ter  in  einem  Siegel  ein  'wenig  ^ergefecn  (pe  muß 
aber  niefet  feeig  fein),  tfeuc  ©eibcd  bon  ©iern  ba^u, 
ierrüfere  cd  mit  ber  23utter,  feegiege  unb  bepreiefee 
bad  gleifd)  bamit;  nimm  geriebene  ©cmmel,  feinge* 
feaefte  ^derftlie,  gepogenen  Pfeffer,  aud)  etmad  ^al^, 
feepreue  bie  2tinbcrbrug  einen  ginger  bief  bamit/ 
giege  mit  einem  £oflfcl  nod)  efmad  oon  bem  marnten 
Saig  darüber,  aber  autfe  fo,  bag  bie.  ©emmcl  nid)t 
ablauft: ; bann  lege  bie  23rup  in  eine  irbene  Brat- 
pfanne , ober  in  eine  ©d;ujfel  unb  ctmad  Saig  bars 
unter,  bamit  pc  ber  23acfer  begießen  f’ann  unb  fcfeidfe 
fte  jtt  bem  23  a cf  er*  ©ie  mug  aber  mit  berfelbem 
©cfeujfel  in  ben  23acfofcn  femmen,  benn  bie  ©d;üfs 
fein  beim  ‘23  a cf  er  ftnb  gemofenlicfe  fefeon  fo  fefer  mit 
gett  burd;ge^ogen,  bag  bie  23rup  baoon  einen  üblen 
ßiefefemaef  erfealten  mürbe.  Die  23rup  mug  fd;bn 
gelbbraun  gebad’en  merbetu 
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verfertige  eine  ©arbellcn-©auce,  bereit  53 
(Teilung  in  ber  greifen  Sl&fl&eilurig  unter  9tr.  50  ober 
51  3um  Sfiitbflcifd;  angegeben  i(f. 

1 12.  ©etaucfjetfe  JjSamburget:  33ruji  $u 

foefjen. 


an  mafd)t  bie  53rufl  mit  »armem  5öaffer  tmb 
mit  einem  reinen  &ud;c  gut  ab,  (egt  fte  alöbann  in  einen 
©d;infenfejfel,  bie  gieifch  feite  unten  tmb  giejtt  am 
2Ibenb  vor  bem  Sage,  an  welchem  man  fte  fochen 
tt>iür  binreichenb  -%'affet  barauf.  @ie  muß  fobamt 
jeitig  jum  geuer  gebracht  »erben,  fo  baß  fte  beg 
SWorgettö  um  5 Uhr  fd;on  focht,  »enn  man  fte  auf 
beu  Mittag  um  2 U(>r  effett  »ill,  bod)  muß  fte  j»ar 
immer,  aber  bod;  nur  (angfant  urtb  nie  rafd;  fochcn. 
5Öirb  fte  früher  meid),  el)e  fte  gegeffen  »erben  foll 
(bettn  ba3  gleifd)  focht  ftch  nid)t  immer  gleich),  bann 
nimmt  man  fte  mit  bem  5lu$()ebcr  herauf,  ber  im- 
mer im  ©cbinfenfeffel  fein  muß;  ber  $effcl  bleibt 
aber  auf  bem  geuer  |fe()en  unb  ehe  man  bie  53ruft 
anrtd;tet,  (egt  man  fte  nod)  einmal  in  ben  $ejfel, 
bamit  fte  »ieber  heiß  »erbe.  53eim  Anrichten  nimmt 
man  mit  einem  fd;arfen  SWejfer  ba3  ©ch»ar$e  rein 
»cg,  beflreut  bie  53ru(f  mit  geriebener  ©emrnel,  be= 
(egt  fte  mit  Qntronenfch’eiben  unb  grüner  ?>eterftlie 
unb  fchicft  fte  fo  ^u  Sifche.  Da^u  giebt  man  enf- 
»eher  9$offrich,  ober  man  famt  auch  bie  gelbe  @rb£- 
©auce  nehmen,  bie  in  ber  jtoeiten  5(bfhei(ung  unter 
$r.  57  aufgeführt  iff. 

n3.  Slfeberbrufl  auf  Hamburger  litt 
Verfertigt. 

0?tmm  von  einem  jungen  £)chfen  eine  gute  fette 
53rujt,  (teile  einen  $cßel  mit  5Baffer  auf  ba3  geuer 
unb  »enn  eö  focht,  lege  bie  53ruff  hinein;  laß  fte  ein 
$aar  SSitiuten  barin  liegen,  bann  nimm  fte  herauf 
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lege  fte  in  eine  fejie  SJhtlbe,  reibe  fte  mit  ©alpeter 
unb  ©al$  gut  ein  unb  lege  oben  unb  unten  ©al$* 
(Die  gleifcbfeite  muß  übrigeng  unten  liegen  unb  bie 
23ruft  in  ber  Stifte  ber  Stippen  gefnidt  fein,  aud; 
muß  man  bie  Porberften  Stippen  beraugfd;neiben,  weil 
fte  fo  in  ber  SJiulbe  beffer  liegt)  Decfe  bie  SJtulbe 
mit  einem  Sprette  ju  unb  begieße  bie  23ruft  alle  Xage 
zweimal  mit  einem  Toffel  pott  ber  Saafe,  laß  fte  aber 
auf  ber  gleifcbfeite  immer  liegen  unb  wenn  fte  6 big 
8 £age  gelegen  bat,  bann  nimm  fte  beraub  ©ie 
fann  nun,  auf  biefe  SBeife  bereitet,  ober  naebbem  fte 
4 £age,  aber  nicht  langer  im  Stand;  gehangen  bat, 
gelocht  werben. 
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ii4,  Älopg  Dort  StmbjTetfcfj,  j 

9^imm  6 ^3funb  magereg  Sxinbfleifcb  aug  ber  im»  ' 
wenbigen  ©eite  ber  $eule,  fd;neibe  eg  in  bünne  1 
©cbeibett  unb  febabe  eg  aug  bett  ©ebnen,  fd)ncibe  1 
ein  halb  *pfunb  frifeben,  ungeraueberten  ©pect  in 
f leine  SBürfel,  bade  eg  ganj  fein,  tbue  eg  bann  uns  ! 
ter  bag  gefebabte  gleifd;  unb  bade  beibeg  gut  burd;s ; 
einanber.  Dann  fd;neibe  Pon  alter  ©emmel  bie  Stinbe 
ab,  nimm  8 Sotb  pon  erjtcrer,  weiche  fte  in  falteg 
SBaflfer,  aber  nicht  lange  unb  brüd'e  fte  mit  ber  jpanb 
aug;  lege  ein  ©tuet  Sputter  in  einen  Siegel,  laß  fte 
ein  wenig  auf  $ol)lenfeuer  ^ergeben,  bann  lege  bie 
©emmel  hinein,  tbue  3 gan^e  Gier,  bie  oorber  gut 
gequirlt  ftnb,  aud;  baju,  (teile  eg  auf  bag  geuer, 
unb  rühre  eg  fo  lange,  big  eg  Pom  Siegel  abbadt; 
bann  laß  eg  ein  wenig  abfüblen,  tbue  eg  $u  bem 
gebadten  gleifd;e  unb  rühre  alleg  mit  3 ganzen  Giern 
unb  bem  ©eiben  pon  3 Giern,  feingebadten  ©d;a* 
Iotten,  Gitronenfcbaale,  etroag  geffoßenem  Pfeffer  unb 
©al$  gnt  burd;einanber*  Dann  nehme  man  ein  reineg 
33rett,  forme  Pon  ber  9)?affe  bie  klopfe,  in  beliebiger 
©rbße  runb  unb  etwag  breit  mit  ber  j?anb,  mad;e  fte 
feboeb  nicht  groß,  etwa  fo  baß  2 big  3 auf  eine  $>or?  | 
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hon  tu  rechnen  ftnb  unb  nimm  ftc  mit  einem  Keffer 
oom  Brette  ab.  Sffienn  fte  alle  verfertigt  ftnb,  barm 
jene  SSutter  in  einem  breiten,  eifernen  Siegel  auf  Jvoh/ 
[enfeuer,  lege,  wenn  biefe  gut  gelbbraun  iß,  bie  $lop|e 
hinein  unb  laß  fte  barin  etwad  braun  unb  galjr,  aber 
nicht  hart  werben. 

3ur  ©auce  nimm  bie  S5outtton  von  bem  Abgang 
beg  gleifcheS,  welches  vorher  abgefocl)Mft  (man  muß 
bber,  wenn  biefer  Abgang  au  einer  Saftigen  Sauce 
nid)t  t)inreicl;enb  fein  follte,  noch  befonberS  £let[ch 
nehmen  unb  mit  bem  Abgang  fod;en),  gieße  bie 
Bouillon  in  eine  verainnte  Äaflcrolle,  thne  in  Butter 
braun  gemachte^  9)cehl/  worunter  ©cßalotten  ßnb,v 
fo  viel  wie  nbthig  iß,  nebjt  @ifronenfcheiben  unb  feut- 
gehadten  ©arbeiten,  ftatt  berer  man  auch  gering 
nehmen  fann,  baau,  ßelle  eS  aufS  geuer  unb  wenn 
e$  focht,  bann  lege  bie  klopfe  ^inem  unb  laß  fte 
einmal  bamit  auffochen,  bann  ftnb  fte  gut;  fte  mufjen 
nicht  lange  fochen,  fonft  werben  fte  troefen. 

Wan  fann  ju  bent  ßlopS  auch  eine  weiße  Sauce 
geben  unb  hat  bann  nur  nothig  / beiß  man  anftatt 
beö  braunen  $JM)l$,  gefdjwi^te^  33?el)h  unter  welchem 
feingehadte  ©d;alotten  ober  ^wiebeln  ftnb,  nehme. 

ii  5,  Sßierctt  f ©djmtfe.  ^ 

■Öacfe  bie  TOcre  itebft  bem  gett  »ott  falfent  ßfllbw 
braten  (von  welcher  ba3  braune  alS  unbrauchbar  ab- 
gcfchnitten  worben)  nebft  etwaS  von  bem  traten 
felbft,  f lein , tl)ue  eö  in  eine  ©d;üßcl,  nimm  baau 
(Jier , ©ahne,  gchacf’fe  $pefcr|tl.ie,  ©ata,  geßoßcnert 
Pfeffer,  geriebene  9J?uöfatennuß,  geriebene  Ocmmcl, 
and)  gefd)moIaene  Butter  unb  rühre  e$  burchfinanber. 
g)ann  nimm  ©emmelfd;eiben  von  ber  Dide  eiltet  ßm-? 
qer3,  tauche  immer  eine  in  ?Diild),  fchmicrc  bann  bao 
feemengte  wie  ein  ginger  bid  barauf,  fti eiche  eo  mit 
einem  Keffer  glatt,  bade  bie  Schnitte  in  einer  gut 
verainnten  Sortenpfanne  unb  richte  |te  warm  an. 
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ii  6.  ©nltoe  frffcf)c  ©c^meui^pfüfpn, 

$m  I 

wian  nimmt  ^d)mem3pfofcn,  bie  fo  gut  gereinigt!. 
tporbcn>  bag  and;  fein  jjaar  mef)r  barem  jtgf,  gellfii 
fic  sum  geucr  nnb  lagt  fte  in  ©al*  imb  Gaffer  rcd)f 
meid)  focl)en;  bann  legt  man  fte  in  einen  Durd)fd)laa 
baniit  fte  ablcct’en;  öermi|d)t  geriebene  ©etnrnel,  ge-L 
baefte  ^eferglie  nnb  geflogenen  Pfeffer,  begiegt  bielj 
^Pfoten  mit  gefd)mol$encr  Butter,  beflreut  fte  mit  bem 
Gemcngieit,  legt  fie  auf  ben  Stoff,  lagt  ge  gelbbraun 
merben,  richtet  fte  trotfen  an  nnb  fdjicft  fte  warm 
ju  rtijd)e»  * 93?an  mug  ben  Stoff  Borger  aber  mit 

ein  wenig  Puffer  beflrcid)eiu 


ii 7.  ©rififrfe  Sammetfopfc, 

S)?an  nimmt  auö  ben  £ammerfopfcn  bte  Bungen  f 
herauf  ftid)f  bie  Singen  auö  nnb  lagt  bie  ßbpfe  an# 
miäroajfcrn.  Die  Bungen  brüfyt  nt an,  mad)t  fattbep 
bte  Spant  baoon  ab/  bann  [teilt  man  fte,  nebfl  ben  ^ 
Mopfcn  sum  geuer,  lagt  fte  in  Gaffer  nnb  @al*  fo-  [i: 
d)ert  nnb  wenn  fte  nun  meid)  ftnb,  fo  nimmt  man'® 
fte  beraub  nnb  lagt  fte  cirt  mettig  abraueben.  Dann  ^ 
jicbnctbet  man  bie  $opfe  mit  einem  2J?effer  mitten  i(£ 
ettra)/  nimhit  ba$  ©ei) int  beraub  nnb  pulset  c3  ab» !® 
ferner  nimmt  man  geriebene  ©emtriel,  gebaeffe  $)e* 
terftlie  nnb  geflogenen  Pfeffer  sufammen,  begiegt  bie  i 
^opfe  mit  ge|c&moljener  Stifter,  begreut  fte  mit  bern  j. 
©emengten,  legt  fte  auf  ben  Stoff  nnb  lagt-  fte  gelb*  J 
braun  werben*  ©ben  fo  werben  bie  Bungen  begreuef  ji 
unb  geroget.,  J 

Dann  gellt  man  Stifter  in  einem  Siegel  aufä  !ti 
m ein  wenig  feingef>acf’te  Bmiebeln  ba^u,.  j 
lagt  fte  ein  wenig  f'od)en,  fl)ut  alPbaun  ba$  ©ebirn  i 
nebg  geriebener  ©etnmel,  ©al*  unb  Pfeffer  ba$u>  I 

rubrt  gut  burd;einanber  unb  lagt  cg  wieber  ein  i 
wenig  fod;cn,  . 
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85eim  2Inricfyfen  fegt  man  bie  $bpfe  auf  eine 
5d)üifcl,  ba^  ©eljirn  in  bie  ^irnfdaale)  ffecft  in 
eben  jfopf  eine  gunge,  über  legt  fle  um  bie  $opfe 
mb  fo  giebt  man  tß  ju  &ifcf;e* 

ii  8,  2amm*$rica|fe'e  mt  kapern« 

SBenn  baS  -Sammffeifd)  $u  Jricafleeffücfen  cje^acft 
mb  auSgew&fifert  iß,  bann  ftellc  eb  mit  Sffiafier  unb 
B>af$  auf3  Jener  unb  men n e3  gaf;r  iß,  f(>ue  an  ba& 
elbe  in  83utter  gefebwi^teö  2QM)l,  worunter  0d)a- 
ptten  ftnb/  gute  feine  kapern,  9Jiu3fatenblutf)e  ober 
ftug  unb  (Sitronenfcfyeiben,  unb  fo  rid;te  e3  atu 

- ng,  ©ufe  SRaucfiewurft.  ju  mauern 

öcfyabe  6J  $funb  mageret  ©d)weinfteifdg  oon  ben 
pennen  gut  ab  unb  bade  af^bamn  Olimm  2 
pfunb  6 Sotf)  feingef)acf’te3  Ouidenfett,  10  Soff)  ©afj, 
[ Sott)  grob  geflogenen  Pfeffer,  f Soll)  helfen  unb 
[in  wenig  ©alpetcr,  ruf;re  bieg  afleö  gut  burebeins 
[mb er  unb  lag  cg  bann  eine  9tad)t  pinburd)  ftef)enr 
kamit  cg  gut  burd^ielje.  2fm  folgcnben  borgen  ßopfe 
:g  in  gfiefett  non  ©egmeinen,  ober  in  Ovinberbarmc 
mb  f;ange  bie  dürfte  in  ben  Ovaud)* 

i2o.  ©rt'aucfjn'icii  @cf)inf(tt  ju  träfe». 

iü?ait  nimmt  guten  geräuberten  ©binFcu,  fbneibei 
f)n  in  bünne  ©egeiben,  flopft  if)n  mit  einem  SÖicjfer^ 
:u<fen,  gießt  bann  füge  5ß2ilcf)  barauf  unb  lagt  if)it 
:ine  gute  ©tunbe  barin  liegen,  nimmt  if)tt  fycraug 
4nb  lagt  il)u  burd)  einen  £urd)fd)lag  abledem  j^icr* 
auf  nimmt  man  gan^e  Gier,  geplagt  jte  gut,  begiegt- 
)en  ©epinfen  bannt,  beftreuct  ipn  mit  geriebene? 
Semmel  unb  lagt  if)n  in  Butter  gelbbraun,  abe? 
m pt  au  langfaro  braten,  bamit  er  niept  pari  werbe* 
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12  I* 


3fuSgebacfene  j?albcrfü£e. 

?D?ait  reinigt  ^alberfüße  fauber,  f'od)f  fte  in  ©afj 
iinb  SÜöaffer  red)t  weid;,  nimmt  al^bamt  alle  $noj 
cIkh  berauö,  fd;neibet  bie  güße  in  ©tücfe,  wie  ^wef 
ginger'  breit  unb  einen  guten  halben  ginger  lang; 
hierauf  macht  man  einen  Steig1  in  ber  Slrt,  wie  bei r 
ben  auögebadenen  Stinberjungen  in  ber  ^weiten  51b* 
f Teilung  unter  9tr.  49  angeführt  iß,  legt  bie  ©tucfijiJ 
in  benfelbcn  hinein,  f ehrt  fte  barin  mit  einem  Süffelt 
um  unb  baeft  fte  in  Reißer  23utter,  bie  borher  flaif 
gcfocht  ifc,  and* 


fl 


9fc 


i22.  ÄfopS  Pon  ÄaR'ffcifcf). 


ii 


imm  eine  gute  ^alberfeule  bon  6 spfunb,  ohne  bi« 
9tiere,  fchncibe  ba3  gleifcl)  boit  ben  $nod;cn  unfc 
bann  auö  ben  ©ebnen  unb  Raufen,  fd) ncibe  8 SotlL 
ungeraud)erten  ©pect  in  Würfel;  h^de  biefeö  $ufam-*J 
men  rcd)t  fein,  bann  fd;ncibe  bon  alter  ©emmel  bi« 
SKiitbe  ab,  nimm  5 Sotf)  bon  erjterer,  lege  fte  ein 
wenig'  in  faltet  ^Baffer  unb  brüefe  fte  mit  ber  jpant 
gut  auä.  Soge  ferner  ein  ©tuet'  SButfer  in  einer 
Stiegel,  laß  fte  ein  wenig  ^ergehen,  thue  bie  ©emmel; 
aud)  2 gan$c  ©ier,  bie  borher  gut  gequirlt  ftrtb,  ba4 
51t,  ftelle  e3  auf  Äoblenfeuer,  rühre  eb  fo  lange  bie 
eb  bom  Xiegel  lo3  laßt,  laß  e3  ein  wenig  abtühler 
unb  thue  eb  bann  $u  bem  gehaeften  gleifche.  Oft  nur 
fobattn  2 ganje  Gner,  bon  3 dient  bao  dielbe,  fein-- 
gehaeffe  ©d^alotten,  fitifronenfchaale  unb  geßoßem 
99ut3faten=23lumcn  ober  9tuß,  auch  ©al$  ba3tt  unt 
rühre  alleö  gut  burctyeinanber.  3Jtad;e  bie  klopft 
bon  beliebiger  ©roße  nun  auf  einem  reinen  23retti^Pr 
runb  unb  mit  ben  gingern  etwa$  breit  unb  nimm  ftiL 
bann  mit  einem  Sßieß’er  ab,  L 

3ur  ©auce  nimm  bie  ^Bouillon  bom  Abgang  itnif£ , 
ben  jerhadten  $uod;en,  weld;c3  borher  abgefod;t  feit 
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jufü;  gieße  bie  Bouillon  in  eine  t>erjinnfe  ^aflferoCfe, 
die  fte  auf  batS  geuer  unb  menn  fte  focht,  jo  lege 
e fialfte  oon  bem  $lop6  hinein.  2£enn  bieje  gabr 
, fo  nimm  fte  mit  einem  Schaumlöffel  herauf  unb 
rfal)re  mit  ber  anbern  Raffte  eben  fo*  Die  23ouiU 
n muß  aber  hierbei  nicht  au$  bem  Wochen  fommen, 
3nff  geben  bie  klopfe  auöcinanber. 

■ftachbem  nun  alle  klopfe  gabr  ftnb,  fo  gieße  bie 
ouiüon  burcl)  unb  mieber  in  bie  itaffcrollc,  tbue  ba- 
! in  Butter  gefchmi^te^  2DM)l,  worunter  Schalotten, 
ingebaefte,  ein  menig  in  falter  Butter  jerrubrtc 
arbeiten,,  aud)  €itrbnenfd)eiben,  9)iu3faten-9tuß 
er  25lunten,  alleö  nach  belieben,  ftnb;  ffelle  e3  auf 
geuer  unb  mentt  e3  fod;t,  fo  lege  bie  klopfe 
nein  unb  laß  fte  einmal  auffod;cn  unb  fo  Tonnen 
t angeridffet  werben. 

iq3*  2(ngefcf)lagene  Äalberfeufe. 

^tmm  Äalberhrafen,  fchneibe  ba3  «Braune,  aB  um 
■auchbar,  baoon  ab,  fchneibe  beit  traten  in  ffGur^ 
1/  baefe  if)n  mit  einem  £>acfmeffer  ganj  fein  unb 
ue  ihn  fo  in  eine  tiefe  Schöffel.  9cimm  ferner 
fchmoljene  23utfer,  gan$e  Grier,  feingebaeffe  Sd)a- 
tten,  (Eifronenfehaale, ÜBuSiatenblötbe  unb  Sal*  unb 
bre  alles  gut  burd)einanber.  hierauf  nimm  eine 
ortenpfanne,  lege  einen  mit  SBuffer  beffridKuen 
tb  mit  geriebener  Semmel  betreuten  SBogen  $a- 
er  hinein,  lege  fobamt  bie  obige  garce  barauf  unb 
eb  ihr  bie  gorm,  bie  eine  Äaiberfcirfe  haben  muß; 
Inn  ftreid;e  fte  mit  einem  in  heißem  Gaffer  Warnt 
^machten  Keffer  glatt,  bcftreid;e  fte  mit  roarmer 
utter,  beftreue  fte  mit  ^wirtu  Rubeln,  becf’e  bie 
ortenpfanne  ju,  mache  oben  unb  unten  ^oblenfeuer, 
pd)  unten  febr  wenig,  begieße  fte  zuweilen  mit 
nßer  23utter,  bamit  fte  nicht  troefen  wirb  unb  laß 
J 3ahr  unb  fd;on  gelbbraun  baefen.  Die  Korten* 
ffanne  muß  aber  gut  tter^innt  fein,  fonff  fd;mecft  baS 
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gtcifct)  fupfrig»  tann  ed  attdf)  In  einer  irbc*  l 

neu  Bratpfanne'  5«  bem  Bactcr  fehiefen«. 

3J?acl;e  eine  t)ollanbifd;e  ©auce*  Da^u  nimm  bad  * 
©elbc  non  10  ©icrit,  tbue  einen  ©ßlbffel  t>oll  Grafts  f 
meftl  bajti,  quirle  ed  gut  $ufammeit;  bann  gieße  ein  f 
balbcd  D.uart  gran^nem  unb  ein  Biertel  O.nart  £öafs? 
fer  öa$u;  i >on  einer  Zitrone  reibe  bie  ©d>aale  auf3 
guder  ab  unb  brüefe  bie©aure  ba^u;  lege  ein  ©t&dn! 
Butter  in  eine  nerjinnte  ^affcrolle , ben  guefer,  auf' 
meinem  bie  Zitrone  abgerieben  unb  and)  bad  ©cs 3 
quirlte  tljue  bajw,  ftelle  cd  auf  gelinbed  ^oblcnfeuer  f 
unb  ruf)re  cd  fo  lange,  bid  ed  bief  wirb  unb  einmal^ 
auffoeßt.  2Benn  man  will,  fann  man  auch  ^apernij 
barunter  nehmen  unb  bie  ©au.ee  nadj  Belieben  fuß  ■ 
an  a d)  em 

Beim  SImichten  gieße  ein  wenig  ©auce  in  bie  f 
©d)ufifel,  lege  bie  $eufe  baranf  unb  gicb  bie  anbere  '* 
©auce  in  Saucieren  3«  £ifd)e* 


124.  griffe  Slmberjutigc  mit  timt  fcrau»crt|j 


focht  ift,  bann  nimm  bie  £>aut  ab,  fchneibe-  bie  gunge  1 
in  ©d;eiben,  wie  ein  ginger  bicb  unb  biefe  ein  ober 4 
zweimal  burd>. 

Sftacbe  bagu  garce^löße  in  fo-lgenber  Slrt: ; 
©d)neibe  brei  ^fimb  magered  Ouabßeifcb  in  banne 
ecb eibcti,  fd)abe  bad  glcifch  nud  ben  ©ebnen, 
fd;ncibe  8-  2otl)  ungeraudxrteu  ©pect  in  ÜBurfel, 
Ijade  ed  fein,  tbuc  ed  5a  bem  gcfd;abten  gleifdx 
unb  (>acte  biefed  nod)  gut  ftufammetu  ©d;ueib£ 
hierauf  non  alter  ©emmel  bie  Ovinbe  ab,,  nimm  non 
erfterer  3 Sott)*  lege  fte  in  talted  £ßaffer,  aber  nicht 
tauge  unb  brud’e  fte  gut  aud;  lege  ferner  Butter  in; 
einen  Siegel,  laß  fte  ein  wenig  ^ergeben,  tljue  bie 
©emmel  unb  2 ganje  ©ier,  'bie  norber  gut  gequirlt 
ftub , baju,  fette  ed  auf  bad  geucr,  rühre  ed  fo 


teauce*  ' 
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Inge,  Md  ed  frei)  born  £tegel  Ibfcf>  taß  ed  ein  wenig 
>fub(en  unb  bann  tbue  ed  ju  bem  gleifd)e*  91  im  nt 
it  ganjed  di  unb  Dort  3m et  dient  bad  dklbe,  fein 
hacfte  @dbaIoften, 'ditroncnfdbaalen,  ©alj  unb  and) 
wad  Pfeffer,  rühre  alted  gut  burcl;einanber  unb 
ad)e  bann  auf  einem  reinen  23rette  baoon  mit  bet 
anb  Klößchen  ein  wenig  lattglid;  unb  efwad  breit«, 
amt  laß  S3utter  in  einem  breiten  Siegel  gelbbraun 
)erben,’lcge  bte^lbßc  hinein  unb  laß  fte  braun  unb 
af)r  werben* 

gut  ©auce  nimm  gute  HKinbfteifd) -^Bouillon^  in 
3;utter  braun  gemacbted  93M)l/  fo  t>icl  wie  ju  ber 
5aucc  nbt-big  i(l,  fein  gebaute  ©arbeiten  unb  ditros 
cufcbeibeit  ba^u,  (teile  bied  aufd  geuer  unb  wenn 
d fod;t,  fo  fchütte  bie  jungen  unb  aud)  bic  ,Hlbße 
inein;  laß  ed  aber  nicht  lange  mehr  fod;en*  Sßenrt 
tan  will,  f’ann  man  aud?  kapern  ba^tt  nehmen, 
her  nur  jule^t,  wenn  angeridbtet  werben  foll* 

NB.  Die  $loße  fmb  l;ier  ju  2 9; inb errungen 
erecbnet« 

is5*  Stmbefjuttge  mit  emet  i?tebd;@auce* 

Pie  J^ttge  wirb  in  ber  2lrt  ^ubereitcf,  wie  91r*  124*, 
lefagt  ift,  bie  $lbße  macht  man  aber  nid)t  in  S3ut^ 
:r  gabr,  fonbern  in  Bouillon;  man  f'amt  bon  bet 
ungenbrube  ba^u  nehmen* 

gur  ©auce  nimmt  man  gute  91inbfleifcb-S3ouil- 
mr  $rebdbutter,  in  93utter  gefd)wi^ted  9J?ef)  1/  wor* 
nteretwad  ©chaloften  ftnb,  9Jludtatenuuß,  ober  33lu* 
ten,  rührt  ed  in  einem  ©d)mbortopfr  ober  in  einet 
trennten  Äajferolle  gut  $ufam.men>  gießt  bie  b.eiße 
>ouillpn  ba^u,  (teilt  ed  aufd  geuer  unb  wenn  cd 
>d;t,  fd^üttet  man  bie  ßunge  unb  bie  ’$lbße  unb 
üd)  bie  Ärebdfdjwan^e,  bie  oorber  3ubcreifct  worben, 
aju,  laßt  cd  aber  bann  nicht  lange  mehr  fod)cn* 
$or  bem  Slnrid)ten  quirlt  man  ©elbed  oon  dient 
nt  ein  wenig  faltern  Sffiajfer  gut  ab,  gießt  etwad 
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ton  ber  0auce  l)in$u  unb  bieg  bann  in  bic  ^affc- 
rolle  unb  rutyrt  eg  befyutfam,  aber  nid;t  auf  bcm 
geuer,  um. 

Beim  2Inrid)ten  legt  man  bie  ,ftrebgfd)ceren,  bie 
auf  einer  0eite  aufgefd;nittert  ftttb,  um  bie  0d;ujfel 
1;  er  uni* 

126.  3tiigcfcf)Icigene  Sttnberjunge. 

SöScntt  bic  ^ungc  in  SBnfjcr  unb  ©alj  ineici)  gefocfyt 
iß,  bann  nimm  bic  £>aut  baoon  ab,  fd^ncibe  ben 
0d)lunb  meg,  nimm  aud)  bag  wenige  gute  gleifd;  | 
unb  gctt/  mag  am  0d;lunbe  ft§t,  ab  unb  fd;itcibe 
bie  Junge  in  2 Übeile. 

9t  im  nt  Äalberbraten,  fcf>neibe  bag  Braune,  alg  uni ' 
braud)bar,  baoott  ab/  bade  il)n  rcd;t  fein,  gleid)$eitig  j 
mit  bcm  Brnud;baren  ton  bem  0d>lunbe  unb  wenn  eg 
fein  ge()adt  i |T,  tbue  ba$u  gattje  dicr,  et  mag  tiel  But*  : 
ter,  bamit  eg  nid)t  fo  trocfen  merbe,  fdngcbad’te  0d;a4  j 
lotten,  ditronenfdjaalen  unb  ctmagi))?ugfatennuß;  lege 
bieg  alleg  in  eine  tiefe  0d;ufiel  unb  rubre  eg  gut 
burd)einanber.  Beftreid)e  algbantt  bic  Jungen  mit ; 
dient/  lege  auf  bie  ^alfte  Junge,  mo  fte  augeutanber* 
gefd)nitten  ifr,  einen  Ül)eil  ber  garcc  unb  aufbiean^ 
bere  Jjalfte  bie  übrige  garce,  forme  beibe  übeile  fo,  baß 
fte  bag  Ülnfebeit  bekommen,  alg  ob  jebe  .fpalfte  eine  ganje , 
Junge  fep,  ftreid;e  fte  mit  einem  fü^effer,  mclcf)eg  man  1 
in  beigem  äßafier  warmen  muß,  glatt  unb  beßreid;e  fte  ! 
mit  beißer  Butter.  hierauf  beftreid;e  Rapier  mit  Buk  1 
ter,  lege  eg  in  eine  Üortenpfanne,  beßreue  cg  mit  ge*  ! 
riebener  0emmel,  lege  bann  bie  Jungen  barauf,  bed’e  | 
ben  Ded’el  ber  Pfanne  baruber  unb  mad)e  $oblenfcuer  1 
barauf,  auch  etmag  barunter,  bod;  nur  wenig,  fonft  1 
wirb  bie  Junge  hart  unb  fo  laß  fte  gaßrunb  gelbbraun  1 
baden.  äBabrenb  beg  Badeng  muß  bie  Junge  mit  \ 
beißer  Butter  begojfen  werben,  and;  muß  bieÜorten^i 
pfanne  gut  beginnt  fein,  fonft  [d)medt  eg  fupfrig.  I 
Die  Junge  tarnt  aud;  in  einer  irbcueit  Bratpfanne  1 
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(ti  bem  23acfer  gcfd?tcFt  werben;  man famt  and)  ©em* 
nelfd>eiben  auf  ba3  Rapier  unb  bann  bic  ^unge  bar* 
tuf  legen* 

Die  ©auce  ba$u.  9J?ad)e  eine  $irfd)*©aucc 
n folgenber  s2lrt:  $Bafcl;e  gebacfeite  $irfcl;en  mit 
Partnern  SSaiTer  rein,  (topefte  in  einem  Dörfer,  giepe 
[Baffer  barauf,  (teile  fte  311m  gcuer,  lap  fte  fodpen 
mb  wenn  fte  meid;  (mb,  fo  ftreidpe  fte  burd;  einen 
Dttrd;fd;lag  (man  muß  aber  borftdptig^  fein,  bap  bie 
leinen  ©teilte,  bic  am  Söoben  ber  ©cffftffel  liegen, 
tidpt  mit  in,  Dber  bitrd;  bett  Durd;fd;lag  fommeit); 
>a3  $irfd)fleifd;  (treid)e  man  wieber  burd;,  tf>ue  Ms 
amt  ^ud’er,  ganzen  J.immet  unb  @itroncnfd)aaIen  ba* 
u,  frelle  e3  auf  baö  geuer  unb  wenn  c3  fod;t,  bann 
l;ue  feinet  ^LBei^en - ober  jtraftmelff,  meld;e£  Dorier 
nit  2Bafl*er  gut  gequirlet  worben,  fo  Diel  nbtljig  i(t, 
aju  unb  lap  e3  ,nod)  etma£  focbeit.  ©iepe  enblid; 
on  ber  ©auce  ein  wenig  auf  bie  ©dffiffel,  worauf 
[ngerieptet  werben  foll,  lege  bie  ^unge  barauf  unb 
l;uc  bie  übrige  ©auce  in  ©anderem 

IsTB.  9J?an  fatttt  aud;  fri|'d;en,  ober  eingefod;ten 
Mrfd;faft  ba^u  nehmen» 

i 127.  ©efpfc fte  Äalbcnm'tcf). 

Ptimm  gute,  frifefce  Ääibermikf),  bie  efroas?  groj? 
ft,  weil  man  bic  flehte  nid;t  ba$u  brauchen  fann, 
>affere  fte  gut  auö,  bap  fte  fein  23lut  bef>alf,  bann 
iepe  faltet  ££affer  barauf,  (teile  fte  auf3  gcuer  unb 
petttt  fte  einmal  auffoapt  unb  fteif  geworben,  bann 
ft  fte  gut*  ©iepe  hierauf  ba3  ÖBaffer  baoott  ab 
nb  wieber  faltet  25affer  barauf,  nimm  alle  ©ebnen, 
ud)  baö  etwa  baratt  nod)  beftttblidpe  gleifd)  unb 
ud)  bic  feine  jpaut  boit  oben  ab,  fdbneibe  guten  ge* 
gud)crfett  ^peef  gatt^  fein,  wie  ein  ftar&r  gmirng* 
gbett  unb  fpiefe  bie  ^tVlberniild)  mit  einer  feinen 
Profitabel  auf  ber  einen  ©eite  bicfyt  unb  fr  au  3* 


Jur  0uucc  nimm  4 spfmtö  magcrcd  Stinbftelfdj 
unb  1 spfttnb  .ftalbfleifd)  aud  bcr  $eulc,  ober  meint 1 
man  biefeö  nicht  haben  Faun,  *pfunb  Pom  biefett 
$amm  unb  J ^funb  guten  geräucherten  (£d)inFen*  ! 
£>ad  Stittbfleifd)  fd)iteibe  in  0d)ciben,  mie  amei  gimr ! 
gcr  bicF,  beit  @cf)inFen  theile  in  bunne  0d;ciben  tmb 
bad  ^albfleifd;,  mie  cd  ftd)  tljuit  laßt*  £ege  citt 
©tuet  Gatter  in  eine  verzinnte  $aft'erolle,  laß  fte 
barin  aergeljen,  lege  ben  0d)infcn  unb  bamt  bad  an- 
bc re  gleifd)  hinein,  bann  ein  paar  große  Jmicbeln, 
eine  ?jL)eterftlicn-$i3ur;cl , eine  halbe  Sellerie ^ Knolle, 
unb  ein  paar  gelbe  Stuben,  allcd  ctmad  5cr[d;nitten,l| 
eben  barauf,  tßue  einen  £aßeitFopf  roll  SlÖaiJcr  baauJ 
ftcllc  ed  auf  gelinbed  dtoblcnfcuer,  beefe  cd  ju,  baßt 
cd  laitgfam  jiehe  unb  meint  ed  Jus  bekommen  hatJ] 
bann  mad)e  efmad  mehr  geuer  barunter*  SSenit  cdj 
eingcFocht  i|r,  bann  muß  cd  langfam  fchntooren,  aud)Ji 
muß  jumeilctt  ein  menig  Falted  ?2ßafler  augegofieni; 
merben  unb  cd  fo  mieber  fd;moorcn  unb  fo  fahrt  maiw 
fort,  bid  ed  braun  ifr,  meld/ed  man  beim  Jugießcrtt 
feljen  Faun,  menn  man  bic  .ftajjcrolle  Pom  geuer  1 
nimmt  unb  fte  ein  menig  umhalt,  ginbet  man,  bafl 
bie  Jus  gut  braun  ifr,  bann  gieße  1|  £)uart  Gaffer 
ba^u  unb  laß  fte  fo  meit  einFod)cn,  baß  nur  1 O.uart 
Jus  bleibr,  fobaitit  gieße  biefe  burd)  ein  (sieb,  nodl 
ein  menig  iBafi*cr  über  bad  gleifd),  (ehre  ed  bariit 
um,  bamit  Feine  ßraft  barin  bleibe  unb  gieße  ed  jui 
ber  Jus*  Dad  gett  pon  biefer  Jus  mirb  rein  abge- 
nommen, bad  Jugegoficne  Port  bem  abgefpuhlteti 
glcifd)e  muß  in  ber  Äafierolle  mieber  einfachen  unb 
foüte  ed  nod)  mehr  Jus  fd)cincn,  ald  ju  ber  halber.? 
mild)  erforberlid)  ifr,  fo  muß  fte  nod)  eingefod)t  mer* 
ben,  ehe  bie  $albermild)  hinein  gethan  mirb*  £cge 
nun  bie  ^albermi(d)  hinein  unb  laß  fte  eine  halbe 
(stunbe,  aber  nid)t  langer,  barin  Fo  d)en,  fonfr  halt 
fte  nid)t^ufammen*  JJ^erauf  rid;te  fte  an,  biegefpicFte 
©eite  nad)  oben  unb  bie  Jus  baruber  unb  fo  gieb 


fte  au  &ifd)e. 


v. 


NB»  Siefe  Jus  iß  4 $funb  $talbermild) 
red)nct. 

128*  ^rcßfopf  Dom  @cf;mem. 

Ben«  bet  $opf  rcd)t  gut  gereinigt  iß,  fo  baß  feine 
aare  mel)r  baratt  ftnb,  bann  f)ad’e  if^n  burd),  nimm 
\$  Gkbirn  beraub , maflferc  il)n  gut  au3,  laß  aber 
n $el)Ibraten  unb  bie  3unBe  baran«  Saß  if>n  in 
>aflfer  unb  ©al$  fod)cn  unb  memt  er  red)t  meid)  iß/ 
nimm  il)tt  beraub  unb  laß  if)n  ein  menig  ab* 
bien,  jpierauf  feßneibe  ilnt  auf  einem  reinen 
rette  in  ©treifen  mie  ein  ginger  bief  unb  lang,  bie 
imge  unb  bie  Obren  aber  feiner,  tl)ue  e3  alöbann  in 
ne  tiefe  ©d)üjfel  unb  roirf  gcßoßene^  ©itglifd)  ©e* 
ur$,  Ölelfen,  etma3  Pfeffer  unb  ©al^/  alles*  nad) 
efebmaef,  baju*  Sanft  nimm  eine  fearfe  ©erhielte, 
e oorber  in  l'od)enbem  SSaffer  gelegen  unb  gut  aug* 
rungen  ift,  lege  ba3  gleifd)  hinein,  fafie  bie  ©er* 
ette  jufammen  unb  binbe  fte  mit  einem  üftinbfaben 
d)t  unb  feft,  bann  lege  fte  auf  einen  &ifd),  ober 

Iieit  $ud)enfcbemel,  ein  Heiner  23rett  barauf  unb 
er  biefeö  citfett  gelbßeirt,  ber  fo  fd)mer  ift,  baß  er 
t jufammenbrueft.  2Öenn  bie^  ge feßiebt/  muß  ba3 
eifd)  aber  nod)  gut  marnt  fein,  barnit  e3  bie  ge* 
gleit  in  ber  spreflfe  betomme.  ^ Sann  laß  bie 
rube  oon  bem  Äopfe  nod)  etroag  einlod)en,  barnit 
. $raft  befomme,  gieße  guten  äBeinefftg  ba$u,  baß 
fd)arf  faüer  roerbe,  tl)ue  ©emür^nelfen,  etmad 
feffer  unb  ba3  2ßeiße  Don  6 ©iern,  n>eld;e$  gut/ 
d)  nid)t  $u  einem  fteifen  ©dfjaunt  gequirlt  morben/ 
$u,  binbe  eine  ©eroiette,  bie  Dorber  in  fod)enbem 
taffer  gelegen  bat,  nn  ben  gußen  eineg  ©d)emelg 
1,  gieße  bie  23rul)e  in  eine  Der^innte  ^ajferoüe,  ßelle 
auf  bag  geucr  unb  rubre  fte  beßanbig,  barnit  bag 
meiß  nicl)t  gerinne,  fonft  mirb  eg  nid)tflar*  &£cnrt 
e 23rübe  in 'bie  $bbe  lod)t,  ift  fte  gut;  bann  gieße 
btird)  bie  ©eroiettc  unb  imar  mieberboltcw 

i (8) 
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Skalen,  fo  lange  bi3  fte  Flar  biirdßäuff.  ^ Diefe  (Sc* 
mad)e  aber  erft  bann,  wenn  bcr  $opf  eine  9?ad)t 
(jinbnrd)  unter  ber  treffe  gelegen  bat. 

23eim  2lnrid)ten  lege  beit  $opf  in  ein  runbeS 
@efd)irr  tmb  bic  @elee  gieße  lauwarm  baruber.  2Bctm 
er  ju  £ifd)e  gegeben  werben  foU,  fo  febneibe  ©d)Ci* 
beit  baüott  ab,  puf^e  if>n  mit  bcr  dielöe  unb  gieb 
£e(jl,  C^fftg , aud)  §Jtoßrid)  ba3u.  (2Benn  matt  ba$ 
nid)t  will,  bann  f'attit  man  bett  ,fiopf  and)  in  ©al» 
waflfer  legen,  er  muß  aber  abgefod;t  fein;  fo  erhalt 
er  ftd;  langer). 

129.  SOMlbett  ©cfyroemSfopf  ju  focf)cn. 

Der  Äopfrcirb  erft  gefengf;  fonn  ec  beim  ©cbrtiiM 
gefd)el)en,  fo  ifr  eö  gut,  wo  nicl)t  fo  faitn  e£  aud; 
im  ^aufe  oerridßet  werben.  9J?an  flecf t i()m  nemlic# 
einen  biefen  23efenßiel  inö  9J?aul,  legt  i()n  auf  einett 
Dreifuß  unb  mad)t  ßarfeg  geuer  barunter,  fettgt  il)n# 
nimmt  if)it  fobantt  ab,  reibt  iljn  auf  ber  ©eite  wo 
er  gefengt  worben,  mit  einem  £heile  eiltet  abgefebn 
feit  23cfcn6  gut  ab  unb  fahrt  fo  fort,  bi3  er  ganj 
gefengt  unb  sott  bett  paaren  gereinigt  iß.  hierauf 
wafebt  man  ihn  mit  warmem  &ßafier  ab,  fd)tteibel 
bie  3un3e  herauf,  wafd;t  aud)  biefe  unb  brüht  bit 
$aut  ab.  Dann  legt  man  ihn  itt  eilten  ©dvinfen* 
Feflfel/  ober  itt  einett  großen  £opf,  gießt  ^Baffer  bar« 
auf,  faljt  ihn  febarf,  (teilt  ihn  jum  getter,  laßt  i()ti 
Fod)en  unb  wenn  er  weich  iß,  fo  nimmt  man  ihn  her* 
miß  unb  litßt  ihn  abfuhlcn,  benn  er  muß  Falt  ge* 
geffett  werben* 

SCBenn  er  3U  £ifcbe  Fommen  foll,  fdjneibet  man 
ba$  ©d^war^e,  wa3  hinten  am  gleifd)e  be$  .Hopfet 
ft’^t  unb  aud)  bett  (SenicFFnod)en  weg,  legt  ihn  auj 
eine,  mit  einer  gebrochenen  ©eroiette  bebeefte  ©chuflel 
fd)neibet  bie  ^uttge  in  $wei  SDheilc  unb  legt  fte  3t 
beiben  ©eiten,  ßccftbem  .fiopfe  eine  Zitrone  in6  £0?aul, , 
jiert  ihn  fd)on  mit  £>rangenblattenv  SRirtben  isntj 
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Blumen  aus  unb  (TecFt  ifjnt  SBOUguetä  in  bfe  £5 fyttiu 
ftad)  ber  ^abretfyeit  Fann  man  aud)  S3ud;0baumr 
IBintcrgrun,  ober  wag  fonfl  3u  l)abcn  ifF,  311m  2lug* 
>u£en  nehmen, 

^ur  ©auce  nimmt  matt  guteg  sprooeneerbfyl, 
Beitiefftg,  SDiofFrid)  unb  Jncfer  nad;  belieben* 

$)uin  Fann  bag  <v!eifd}  aud)  in  bunne  ©d)eiben 
nb  bie  @d>marte  abfdmciben,  jettet  auf  eine  ©d)üfr 
el  legen,  biefeibe  ©auce  barüber  anrid;fen,  cg  mit 
jiitronen  auSpufjen  unb  eg  fo  3U  £ifd;e  geben*. 

i3o*  ÄalbfTetYc^Sncaffe^ 

jSßemt  gufeg  $albfleifd)  in  gricafieeßudfe  gejfratff 
c,  bann  lege  eg  in  Faltet  Gaffer  unb  bemnad)fF, 
»entt  eg  gut  auggewafiert  tfF,  tit  einen  ©djmoorto^f, 

|>er  itt  eine  berjinnfe  ^ajferolle;  gieße  SSafifer  bar* 
if,  (Feile  eg  311111  geuer  unb  wenn  eS  ein  wenig  ge* 
d)t  bat,  bann  gieße  bie  SBrufye  ab*  @ießc  nurt 
if  bag  g(etfd)  Faltet  ÖBaffer,  pu^e  eg  barin  ab 
enn  nod)  etwas  ©d)war3eS  barait  ifF,  bann  lege  eg 
icber  in  bie  ^afiferolle  unb  SButter,  -Bmiebeln  Urtb 
jalj  nad;  ^Belieben  barunter,  gieße  ein  wenig  ooti 
?r  23rül)e  wiebcr  ba$u,  bebecfe  bie  ^aßefolle  unb 
fik  fte  auf  gelittbeg  ,fioljlcnfeuer*  ©0  laß  eg  3ieljen 
ib  fd;wi^eit,  big  ftcb  baS  gleifd)  burd)gei)i^t  bat/ 
31111  gieße  23rübe  beiß  bagu  unb  laß  es  Fodjen*, 
>etm  eS  nun  weid)  ifF,  fo  mad;e  in  SButter  ge* 
jwit^teS  fOFebl/  nimm  eg  00m  gciter  unb  ti)uc  fein 
bacF'te  ©d)a(otten,  <£ifronenfd;eibcn,  etwag  fein 
’bacFte  ©arbclien  unb  SßiugF’afeunuß/  fo  oicl  3unt 
cifd)e  nbtbig  ifF/  bin3U. 

^Beint  silnrid)tcn  wirb  eg  mit  ©elbent  tton  (Jiettt, 
ekbeg  vorher  mit  ein  wenig  Faltern  SBaflfer  gut  ge* 
tirlt  worben,  abge30getn 

i3i*  ^albffeifc^ ^^rtcafTee  mit  Ätebfeit* 

% 

Verfahre  mit  bern  gleifcFw,  wie  130»  gefägf, 
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bi3  e$  roeid)  iß;  bann  nimm  .ftrebSbutter,  in  53ub 
ter  gefcbwif^te#  9M)l  baju  unb  Sftugfatenblüfbe,  gießfln 
etwaB  oort  bcr  S3ouilloit  barunter,  rubre  e$  burcb  r 
eirtanber,  baß  bie  $reb3butter  ^ergebt,  tfjue  eä  51 1? 
bcm  gleifd)e  unb  fcbüttc  al^bantt  bie  $rebbfd)nHtn.3e  ll 
bie  oorber  $ubereitet  fein  muffen  unb  aud)  gute  ge  p 
reinigte  9J?ord)eln  ba$u.  23eim  silnrid)ten  ^iebc  eö  mi  ■ 
(Selbem  oort  (Ariern  ab,  meld)eä  oorbcr  mit  ein  menij  J 
faltem  ^ßaflfcr  gut  gequirlt  worben. 


NB.  Sollte  e£  oielleid)f  ju  fett  werben,  wem 
bie  ßreböbutter  ba$u  fomntt,  ba  ()iert>on  bod)  fo  t>ie 
ba$u  getbart  werben  muß,  baß  bie  ^auce  rotl)  wirb 
fo  nimm  bie  Butter  oort  ber  ,ftalbßeifd)brube  ab 
bentt  93utter  muß  gfeid)  an  baö  gleifd)  getbart  werben 
bamit  e£  ftd)  weiß  f'od)t. 


k 


? 


i32.  23eefjiafc$  (fprtcb  23tef|Tacf). 

«I 

9^imm  einen  SQturbbraten  oon  einem  jungen  Dd)  J 
fen,  trenne  baä'gett  unb  bie  0ebnen  baoort  at  ' 
fd)neibe  baoort  in  ber  Darecre  banne  0d)eibett,  nid)  | 
gattj  fo  bief  wie  ein  ginger  unb  flopfe  fte  mit  eine 
Äeule.  Dann  fet^e  23utter  in  einem  breiten  eiferne 
Stieget  auf  ba3  geuer,  beßreue  baö  gleifri)  mit  ei 
roenig  0alj  unb  Pfeffer  unb  wenn  bie  23utter  etwa 
braun  iß,  bann  lege  ba6  gleifd)  hinein,  laß  eine  ©eil 
einmal  auffrbfd)en  unb  oerfabre  mit  ber  anbern  0ei! 
aud)  fo;^baö  25eefßaf  muß  aber  nicht  hart  werbet  J(* 
fonbern  fo  fein,  baß  nod)  bie  Jus  berau^lauft,  men  * 
man  c3  auf  bie  0d)uffet  legt.  &£enn  alle  0d;eibe  fa 
fo  bereitet  futb,  bann  tbue  fein  gebaefte  ^wiebeln  $ '!; 
ber  Jus  in  beit  Siegel  unb  laß  fte  ein  wenig  burd)t'rc  fo 
fd)ett  (man  fattn  aud)  etwa$  fraftige  9iinbßcifd;  “f 
Bouillon  ba$u  gießen)  unb  fo  rid)te  bie  Jus  übt  6 
ba3  gleifd)  an.  fo 
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233.  Äalfcetgefröfe. 


u3  bem  «RalbergeFrbfe  werben  alle  Dr&fett  berauS* 
genommen,  ba3  ÖkFrbfe  wirb  in  Heine  0tud?en  ge* 
fct>nitfen,  ein  paar  9J?al  gut  mit  Falten?  SBafifer  au$* 
gewafeben,  aBbann  mit  Faltern  Gaffer  auf  ba£  geuer 
geftellt  unb  wenn  e3  einmal  aufgeFocbt  bat,  fo  wirb 
ba3  ©afifer  abgegojfett,  ba3  ©eFrofe  mit  Focbenbem 
Gaffer  aufg  geuer  geftellt,  mit  23utter  unb  @aty  ge* 
Focbt,  wenn  e3  ?t>eid)  unb  gut  eingeFocbt  ift,  tbut  matt 
fein  gebaefte  ^eterftlie,  Pfeffer,  ^tmekeln  un&  ßwi** 
bene  ©emmet  baran. 


i34.  $acf;c  bott  ÄafbSfuttge. 

S5ie  Bunge  wirb  in  ©tucFen  gefebnitten  unb  mit 
Faltern  ^Baffer  auf  baö  geuer  geftellt,  gut  gefallen, 
gefebaumt  unb  gcfod;t,  wenn  fte  weid)  ift,  giege  man 
ba3  2£aflTer  ab,  lagt  bie  Bunge  in  einem  £>urcbfd}lag 
ablau  feit  unb  wenn  fte  Falt  i)T , bacFt  man  fte  auf 
einem  reinen  23rctt  gan^  fein,  tbut  bte  SDlaffe  in  einen 
Siegel,  gut  S3utter  ba^u,  giegt  oon  ber  Bungenbrube 
barauf,  mit  berfelbeit  lagt  man  fte  gut  einFocben, 
bamit  e3  Fraftig  it>irb,  jule^t  wirb  gefd)wil;$te3  SD?ebl, 
worunter  fein  gebaefte  ©cbalotteu  ober  ^^iebeht  fein 
muffen,  ein  wenig  Pfeffer  unb  SDiu^Fatennug  barf 
nicht  fehlen. 


i35.  ©ebrafene  ÄalbBleber. 

©ie  Beber  wirb  in  bie  Üuer  in  b Finne  @cbciben  ge* 
fd)nitten,  in  5D?ebl  gewalkt,  worunter  ein  wenig  ©al| 
ift,  in  einen  irbenen  Siegel,  worin  bie  23utter  gelb* 
braun  geworben,  bie  0d)eiben  gegen  einanber  gelegt 
unb  langfam  braten  laffen,  ftnb  fte  auf  ber  einen 
0cite  gelbbraun,  fo  werben  fte  umgeFebrt;  biefe  Be* 
ber  Faun  man  $u  @emufc  auch  feparat  eff en* 
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i36,  ©efcfjmoorte  ÄalbAlebfr. 


’ic  Seber  wirb  mit  grobem  Specf,  wie  ein  23ra* 

ten,  gefpieft,  Specf  in  ben  Siegel  gelegt  unb  bie  2eber 
barauf,  ftarf  2Beißbier  barauf  gegojfeu,  Butter,  einige 
gwiebeltt,  ein  wenig  ganzen  Pfeffer,  ©tglifcb  0e? 
wurj  unb  @al$  baratt  getban;  wenn  fte  gal)r  i|i  unb 
ma»  bat  nicht  Sauce  genug,  fo  tönt  man  ein  wenig 
in  S3utter  braut)  gemachte^  3tfe()l  baran.  2lucb  fatm 
man  bie  ?eber  am  (Spieße  braten;  fte  wirb  eben  fo 
wie  bie  porige  gefpieft,  (feeft  fte  an  ben  Spieß  uttb 
laßt  fte  gehörig  braten;  man  giebt  fte  mit  ihrer  eige* 
neu  Sauce  al$  traten  auf  ben  £ifcb* 


ift 

IDi 

& 


(c 
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137.  ©ebnerer  Äa(fc$fopf,  j 

SDie  ^unge  nimmt  man  beraub,  waffert  fte  unb  br&bf 
fte  ab.  Der  $opf  wirb  auch  gut  gewajfert,  alPbattn 
mit  Sßaflfer  auf  baP  Jener  3e|lellt,  bie  ^unge  unb 
bie  baju  gebbrigen  Pier  Jitße  werben  ^ufantmen  mit 
Sa.4  unb  äßajfer  gabr  gelocht,  fpbantt  nimmt  man 
ppn  ber  S3ritbe  fo  oiel  alP  $u  ber  Sauce  nbt()ig  iftr 
baju  ^fejferfucl;eUr  ©tronenfd)ciben,  Jranjwciit,  große 
^oftnett/  fein  gefebnirtene  vJlanbtln,  geftoßene  9Ms 
fett;  jeboeb  nur  fo  picl  ijj  f eff  er  f neben,  baß  bie  Sauce 
gehörig  eben  wirb,  auch  fanit  man  etwaö  3ucfer  bas 
$u  nehmen,  biefeö  bangt  jeboeb  oont  ©efebmaef  ab. 
Den  .fippf  muß  man  warm  (feilen,  fo  halb  er  auf 
bie  £afei  gegeben,  wirb  etwaP  Sauce  baruber  ge* 
gojfcu/  unb  bie  übrige  in  eine  Sauciere  gcfitlltt 


i38,  ©ne  gatntrte  dpammdfeule. 

©ie  j^amm  elfeule  wirb  recht  gut  gcflopft,  bie  $aurc 
fo  Piel  wie  möglich  abgenommen,  gut  gewaffert,  mit 
Sal$  unb  JlSafifer  ein  paar  3wicbeltt,  etroaö  ^Pfeffer, 
uttb  Snglifcb  @ewur$  jum  Jener  geftellt,  unb  wenn 
fte  halb  weich  iff,  gießt  man  J £luart  guten  Jran|s 
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oein  daran  unb  laßt  jte  bamit  gut  cfnFocf^en ; fle  ntug 
tur  wenig  ©auce  bcf>alfcn^  bamit  ftc  fraftig  bleibt, 
eboeb  barf  ftc  nicht  braun  werben,  3ß  ße  gcuij 
t>cicl> , fo  nimmt  man  fte  bom  geuer,  fchopft  bal 
Jett  ab  unb  laßt  fte  in  ber  ©auce  falt  werben,  l>at 
natt  aber  nur  wenig  ©auce,  fo  lehrt  man  bie  Jteule 
tm,  beim  trocfeit  barf  fte  iticl?t  werben;  iß  fte  falt/ 
0 belegt  man  fte  in  ber  Huer  mit  einer  SRcibe  ©ar? 
>clleit , bann  mit  feiugebaefter  grüner  spetcrßlie,  fo? 
Dann  wieber  mit  ©arbellen  unb  mitbem®elbcn  eine£ 
I*ie3  feingebaett.  Die  ^cterftlie  unb  ba3  gebaefte 
li  muflTcn  aber  mit  einem  £bceloffel  aufgelegt  wer? 
)en , bamit  ße  nicht  mit  ben  ^arbeiten  $ufainmen 
'ommeit.  ©o  fahrt  man  wcchfelwcife  fort  bi£  bie 
Steule  ganj  belegt  iß,  bann  macht  man  eine  falte 
Sauce,  $u  bem  ©igelb  ooit  t>arf^cfDd;ten  dient  gießt 
nan  guteö  *proocnccrbbl,  ^erbrüdft  unb  rührt  e&  mit 
tinem  boljernen  Sbjfel,  tbut  etwaö  gebaefte  ©arbel? 
en,  feingebaefte  3n>tcbclit,  guten  SSeiitefftg  unb  etwal 
)on  ber  23rübc  ber  bettle  ba^u,  biefeö  wirb  burch 
:incn  feinen  DurChßhlag  gerührt  unb  etwa 3 9Roßrich 
mb  Jucfer  ba^u  getb.au.  53on  biefer  (©auce  richtet 
nan  efwa£  auf  bie  v^clDÜffcl  an,  legt  bie  $eule  bar? 
ruf  unb  giebt  bie  übrige  ©auce  in  einer  ©auctere 
iur  £afel, 

§nfcf)er  ©cfymfctt  mit  einet4  Ätrjfe. 

l9^an  lege  ben  ©cbinf’eu  in  ein  pajTenbcö  ^5efd)irr 
mb  loche  ihn  in  SSaffer  mit  ©al$,  g wiebeln  unb 
jfwaö  @uglifcbcm-@emürj;  fobal.b  er  weich  iß,  laffe 
nan  ihn  etwatf  ablüblen,  nehme  bie  ©cb'warte,  |o 
Die  auch  wen n er  überflüfftg  fett  iß,  etwa 3 baootr 
tb.  ©ebamtwirb  grob  geriebene^  33rob,  wo  mbglicb 
>on  ber&irße  eiiteö  alten  Sßrobeö,  geriebener  ^ucler, 
jeßoßencr  3'mmt  unb  etwaS  Steifen  untereinanber 
jemifcht  unb  bamit  ben  ©chinfen  einen  ginger  ßarf 
Kßreut  unb  berfelbc  entweder  im  Saaclofen  ober  in 
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bcr  £orfenpfanne  gcbacfen*  ©ine  hierzu  paffenbe 
©auce  mache  man  Don  frifdhen  $irfd?en  tmb  in  ©rs 
mangelung  btefcr,  Don  gebaefenen;  (entere  werten  gut! 
jgewafchcn,  im  Dörfer  geflogen  unb  mit  ©affer  bcu 
geffellt,  fobalt  fte  meid;  ft  nt , burd)  einen  feinen 
Durd;fd)lag  geffridmt.  Diefeit  2lbgug  flarc  man  bc*  i 
l)«tfam  in  ba3  ©efd)irr,  worin  man  tenfelben  f'oehen 
will,  tamit  fein  $8obcnfa£  mit  hinein  fomme,  tf>ue 
fotann  gut  Jud’cr,  etwaö  ©ein,  ganzen  ^inimt  uttb 
einige  helfen  baran  unb  laffe  tenfelben  fotann  lochen, 
rühre  etwaä  ©eijenr  ober  $raftmchl  hinein,  tamit 
tiefe  ©auce^eben  wirb* 

Der  ©chinfen  wirb  warm  angerichfcMmb  tie 
©auce  ba$u  gegeben.  93?an  famt  tiefen  ©dpinl’en, 
wenn  man  ihn  nicht  fod;ett  will,  braten* 

i4o,  @eraucf;ei:fcn  ©cfnnfett  $u  foef >en, 

(^3  wirb  ein  guter  ©djinlcn,  iff  c3  ein  ©effphalil» 
fd)cr,  um  fo  beffer,  gut  mit  warmem  ©affer  abges 
wafd)en,  t aö  33ein  wirb  jteboch  nid;t  abgehauen,  beim 
tiefet  giebt  tie  beffe  straft,  ec>  mug  baher  ein  ba^u 
paffenbeö  ©efdjirr  genommen  unb  fo  Diel  ©affer  auf 
ten  ©d/inlen  gegoffen  werben,  M jum  Wochen  nbs 
thig  iff,  tamit  lagt  man  ihn  24  ©tunten  jfchett, 
fotann  bringt  man  ihn  mit  Demfelben  ©affer  aufä 
geuer  unb  lagt  ihn  bei  wenig  geuer  ganj  jangfam 
Jochen,  nur  laffc  man  ihn  nicht  $u  weich  werben, 
auch  iff  e3  gut,  wenn  er  in  bcr  23ruhe  falt  wirb* 
©obarm  Jege  man  ben  ©d)infen  auf  eine  ©d)uffel, 
Ibfe  bie  ©chwarte  ab  unb  mad)e  ihn  Don  allem  Uns 
faubern  rein,  will  man  ihn  ganj  $u  £ifd)e  bringen, 
fo  garnire  man  ihn  mit  ^eterftlie  unb  ©itronenfd;eiben* 


©ecpte  Steilung. 

23erfd)iei>ene  gifdjc  5«  fod)en  «nt)  5« 

braten. 


x4i«  ©efptcftec  $ed)L 

9?imm  einen  giiten  Pittell)cd;t,  fd;up.pe  iljn,  nimm 
ijjn  ait^  jiefye  ipm  bie  jpaut  sott  bem  3\ücfen  ab, 
fpiefe  iljn  mit  fein  gefd;niftenem  £?pedJ  auf  beiben 
©eiten  frau3  unb  fd;bn  unb  gieb  ibm  ben  ©d;wan$ 
in3  5DcauL  ©treia;e  eine  Perßnnte  Sortenpfanne 
fett  mit  Butter  au3,  lege  ben  £)ed)t  f)iuetn , begieße 
ibn  gleid;  mit  beiger  £3utter,  lege  auf  bie  Sorten* 
pfanne  einen  Ded’el,  mad)e  itol)lenfeucr  über  nnb 
and)  ein  roenig  unter  bie  Pfanne,  lag  ben  S^zd)t 
braten,  begieße  if>n  fleißig  mit  Smtfer  nnb  wenn  er 
halb  gal)r  ift,  (treue  ©al,}  barauf,  fo  piel  wie  notl)ig 
ift.  QBenn  bie  Sortenpfanne  groß  iji,  fo  fatm  mau 
and;  2 bped;te  barin  braten» 

50?ad)e  eine  braune  ©auce  mit  kapern.  ^ Daju 
nimm  gute  9rinbflcifd)  = 23ouiHon,  tfyue  ba^n  in  23ut* 
ter  braun  gemad)te3?0?el)l/  worunter  ©d;aloften,  fein 
geßaefte  ©arbetlen,  (£itronenfd;eiben,  and;  Zitronen* 
faure  ftttb,  (teile  e3  auf3  geuer,  laß  e3  ein  wenig 
f'od;en  unb  tf)ue  jule^t  bie  kapern  ba^n  nnb  wenn 
ber  gifd)  gabr  unb  fd;bn  gelbbraun  iß,  bann  gieße 
beim  SXnric^tcn  ein  wenig  ©auce  in  bie  ©d;ü)Tel  nnb 
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tege  bcn  gifcb  barauf.  Die  Jus  nebfl  Puffer,  bie  irt  \t 
ber  tyfanne  ift,  rid;te  in  ©aucikrett  an  ttitb  fcbitfe 
fte  mit  bem  Rechte  jur  £afel*  } jiw 


m 


i42.  Tfngcfcfjlagcner  Jpecfjt, 


ft: 


trf 


•an  nehme  einen  cftra£  großen  50?ifferf>ccf)f,  febttp* 
pe  unb  reiße  ihn,  bie  eine  jpalffe  febneibe  man  in 
©fuefe,  trafebe  bas  53fut  gut  auä  unb  Focbe  fte  in 
©al.$,  ©affer  unb  3»riebelu  gahr,  bie  cutbere  Jpalffe 
fd)ncibe  man  auä  ber  5^aut  unb  febabe  ba^  ^leifcb 
Don  bcn  ©raten.  9J?att  nehme  ferner  £ ^futib  uns  . Üv 
geräuberten,  frifben  ©peef,  febneibe  ihn  in  ©urfef,  jfft 
haefe  c3  jufammen  recht  fein  unb  trenn  bie  erftc  :iti 
Schifte  rom  Rechte  treicb  gefobt  ifr,  fo  nehme  man  ?<i 


Dt 


Jfi: 


i'1 
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bic  Jpaut  baron  ab  unb  alle  ©raten  herauf,  fo  baß 
aub  nicht  bie  feinffe  barin  bleibe,  haefe  cd  ebenfalte 
fein,  tl)ue  cd  bann  ju  bem  anbern  ©ehaeften,  mifebe 
ed  gut  untereinanber  unb  lege  ed  in  eine  tiefe  ©bujfeU 
97un  fbneibe  mau  ron  alter  ©entntel  bie  9iinbe  ab, 
nimm  8 £otb  ron  erßerer,  lege  fte  ein  trenig  in  Fal* 
fed  ©affer  unb  bruefe  fte  aub  laße  ein  guted  ©tücF 
Butter  in  einem  Siegel  ein  trenig  ^ergeben,  fuge  bie 
©eutmcl  unb  4 ganje  dier , bie  rorber  gut  gequirlt 
trorben,  bagu,  (Feite  ed  auf geucr  unb  rühre  cd  fo 
lange,  bid  ed  ront  Siegel  ft'b  lofet;  laß  cd  hierauf 
ein  trenig  abfuhlcn  unb  fhue  cd  ju  bem  ©ehaeften 
nebfl  cfmad  fein  gehabten  ©cbaloften,  @itroncnfd)ei? 
ben,  9JhidFatenbfüthe,  Pfeffer  unb  ©al$,  fo  riel  trie 
nothig  ifr,  and)  3 ganzen  ©iern  unb  bem  ©clbeit  ro« 

3 dient  unb  ru(>re  aUeö  gut  burebeittanber. 

©emt  ber  .fpedK  geriffelt  trirb,  bann  febneibe 
man  ihm  bie  Ovücfgrate  fo  beraub,  baß  fte  gan.j  blei? 
be,  auch  bcn  ©cbiranj  unb  bie  gloßfeberu,  bie  felJ 
biger  am  Sß&cfen  hat,  fd)ntibc  mau  ab.  Den  ßopf 
fann  mau  [palten,  treil  er,  trenn  er  ganj  bleibt,  ju  t 
Diel  ^)lab  in  ber  Sortenpfanne  einnimmt;  man  muß  j^r 
aber  bie  SJuicFgrate  unb  aud;  ben  $opf  ein  trenig  lein,' 


k 
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kt  ben  gifdf)/  tt\entt  man  if>n  fod)f,  fcgett,  fte  ein 
paarmal  mit  ttberfocben  (affen  unö  alöbann  beraub 
nehmen. 

93?an  lege  nun  Rapier  in  eine  gut  uerjinnte  £or* 
'enpfatme,  bejlrckbe  eg  mit  23utter,  beftreue  eg  mit 
geriebener  ©etnmel,  (ege  bie  ^alfte  ooit  bcr  obigen 
garce  in  bie  Pfanne,  bie  Raffte  uon  beut  $opf  bar* 
auf  lttib  bann  bie  sKucf’grate,  (ber  #ed)f  muß  frumm 
jarin  liegen,  i|l  bie  ©rate  nod)  $u  lang,  fo  fcbncibe 
Inan  nod)  etmag  bauon  ab),  lege  bie  aitberc  garce 
>bett  über,  gebe  bem  ,f?ed)t  bie  gornt  mieber,  ftreid)e 
bn  glatt  mit  einem  marinen  9J?effer,  ftecfe  bie  gloß* 
Febern,  meld)e  auggefd)nittcn  morben,  in  beit  9iüifett 
lieber  ein  unb  bcflrcid>c  ibn  mit  mariner  S3utter. 
üege  fobanit  auf  ben  Decfel  ber  Sortenpfanne  $ob- 
enfeuer,  unten  aber  nur  fcbr  meitig,  bamit  bcr  .fxd)t 
tid)t  ju  braun  merbe;  and)  muß  man  ibn  ^umeileit 
|u.it  bcißer  Butter  begießen,  bamit  er  nid)t  troct’en 
t>erbe,  unb  laß  ihn  gabr  unb  fd)bn  gelbbraun  bacfeiu 

SD?an  fann  in  eine  Xorfeit  pfanne  aud)  2 fycdjte, 
n obiger  $lrt  bereitet,  legen,  rnetm  bie  Pfanne  groß 
genug  i|tt 

i43.  Äreb^^@avice  $u 

i*9?an  nimmt  $rebgbutter,  gefd)milkeg  5D?cf>f,  Stfug* 
‘gtenbluthe  unb  rührt  biefeg  alleg  gut  bitrd)einanber, 
()ut  algbat'iit  gute,  beiße  Otinbßcifd)- S3rübe  baju, 
teilt  eg  auf’g  geuer  unb  memt  eg  Fod)f,  fd)uttct  mau 
)ie  0d;man^e  ooit  ben  ^rebfen  unb  aud)  bag  gleifd) 
mg  beu  0d;eeren  ba^u  unb  laßt  eg,  abev  nid;t  lauge* 
Fochcn. 

S3eim  2lnrid)fen  ^iefft  man  bie  @auce  mit  ©eb? 
bem  oon  ©iern  ab,  richtet  ctmag  baoon  auf  bie 
&d)üffel  an,  legt  bie  gifd)e  barauf  unb  f()ut  bie 
Stbrige  ^auce  in  ©anderen.  — 9)?ait  Faun  gud> 
dne  meißc  ©arbellen*0auce  ba^u  nehmen, 
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i44.  Äarpfht  $u  forf^cn. 


Sßemt  ber  Karpfen  gcriflTcn  unb  in  ©tuefe  gefdbnit* 
ten  worben  ifr,  legt  man  ihn  in  eine  perjinnte  $aflfe- 
roUe  unb  gießt  $ur  ipalftc  ftarfeö  SBeißbicr  unb  jur 
anbern  Sphtfte  rotben  &ßeiit,  uemlid). (Eabor$ , baruf 
ber.  3'n  bie  dritte  ber  $aflferolle  legt  man  ^wiebeln, 
etwatf  ©ewur^forner  unb  ©alj,  fo  oiel  wie  nbfbig 
ift,  (teilt  eo  aufä  geuer  unb  laßt  ee>  rafd)  fod)en. 
£ßemt  ber  Karpfen  eingefod)t  ift,  bann  giebt  man  ihm 
bie  gehörige  33utter,  aud)  etwag  gc|toßenc6  (Englifd). 
©ewurj,  @itronenfd)eibeu  (bod)  tbut  man  biefe  fd)oit 
etwaö  früher  baran),  aud)  etwas  (Eitrouenfaure,  ober 
in  bereu  (Ermangelung  ein  wenig  (Efftg. 

£ßemt  man  einen  S3lci  red)t  fd)  m a cf  ba  ft  bereiten 
tr>iü/  fo  muß  man  il)u  in  bcrfelben  2Jrt  fod)etw 


i 


i 
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1 45.  Äatpfen  auf  anbere  litt. 


•enn  ber  Karpfen  geriflTen  unb  gcfdbnitten  ift,  bann  JS 


nimmt  man  guten  *$©emefiig,,  mad)t  i()it  beiß,  begießt 
ein  jebeö  ©tuef  beä  Äarpfcnö  bamit,  legt  il)n  bann  !l 
in  eine  beräumte  ^tafierolle  unb  tl)Ut  aud)  ben  (Efftg,  j! 
worin  er  gelegen  bat,  baju,  gießt  fobann  2Baflferbars  * 
auf,  legt  ©af$  unb  Jwiebetn,  aud)  Corner  oon  (Eng*  ‘ 
lifd)em  ©ewitr^  ba^u,  ftellt  ihn  aufö  geuer  unb  wenn  1 
er  gabr  ifr,  belegt  man  il;n  beim  2lnrid)fen  mit  ©d)ei*  ( 
ben  oou  Zitronen  unb  giebt  guteö  ^3roP>encer- 
unb  (Efftg  ba^u.  J|  Q 


4 6.  Sftacfte  23arfe  mit  einer  falten  ©auce. 


?92an  nimmt  23arfe  (efwaö  großer  wie  eine  jpanb 

Y .„.v.  £{„: ..„s.  .........  r-  . u - .1 
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lang,  nur  nid)t  Heiner  unb  wenn  fte  alle  gleich  groß 

Cy%. 4 a«  >>  ^ ft  r*.  t»  «44  * ...  ^ 1 J.  1 n . l / , * . . - - 
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fein  rönnen,  befto  bcjfer)  wcifd)t  fte  gut  ab,^  nimmt 
fte  au3,  fd)neibet  ben  23aud),  aber  nid)t  ganj,  auf, 
fonbern  fcfyneibet  il)n  guer  bet  bem  91abcl  ein,  bamit 


\ \ 

oaS  Gringeweibe  burd)  biefe  Heine  £)effnung  herauf 
Igeholt  werben  fann,  wafd)t  baS  23lut  auS,  nnb  (feilt 
Re  fd)arf  gefallen  mit  Gaffer  nnb  Jwitbeln  aufS 
Jener*  SBenn  fte  gabt  ftnb,  nimmt  man  fte  ab,  (feilt 
bieÄaflerolle  auf  einen  £ifd),  nimmt  ein  reineS  S3rett 
nnb  eine  0d)uffel  mit  f altem  SOBaffer,  nimmt  hierauf 
bie  Söarfe  auS  ber  heißen  23rül)e,  tand;t  fxc  in  baS 
falte  ^Baffer,  (egt  fte  auf  baS  25rett  nnb  nimmt  bann 
[mit  einem  Keffer  jpaut  nnb  ©chup>pen  bon  ihnen 
ab*  SÖenn  fobann  bie  SBrühe  etwas  falt  iß,  gießt 
gnatt  fte  nod)  einmal  über  bie  53arfe  nnb  (aßt  fte  ba= 
mit  nod)  etwas  Rehen*  Dann  ridjtet  man  fte  in  bie 
©cbußel  an,  in  welcher  fte  ju  £ifcf;e  fommen  foden, 
jßreuet  fein  gehacfte  $)eterftlie  nnb  ©elbeS  bon  (Eiern 
fein  gehactf  barnber  nnb  belegt  fte  mit  (Eitronen* 
fd)eibert* 

9J?att  mache  eine  falte  ©auce  auf  folgenbe  5lrf 
baju:  9timm  bon  bartgcfochten  (£iern  baS  ©elbe, 
gieße  gutes  sprobencer^Del  barauf,  brucfe  nnb  rühre 
eS  mit  ber  stelle  red)t  fein,  thue  ein  wenig  fein  ge= 
ihacfte  ©chaloffen  uttb  ©einefftg  ba^u,  gieße  nnb 
(frcid)e  cS  burd)  einen  Durd)fd)lag  nnb  wenn  ber 
(Efftg  bn  Warf  fein  follte,  fo  fann  man  auch  etwas 
falte  §ifd)brübe  ba^n  nehmen*  SllSbanti  tljue  EDioftrid) 
nnb  fein  gehacfte^eterftlie  hin^n  nnb  richte  eS  in  ©au* 
eieren  an  nnb  gieb  eS  mit  ben  gifchen  <$u  SDifd; e. 

9)?an  fann  and)  bie  23arfc  mit  ©arbeiten  bcle* 
gen,  bie  borher  gut  gereinigt  nnb  bott  benen  Die 
ßiuefgraten  (^ausgenommen  ft nb ♦ 

147.  gatetrfer  Jjpecfyf. 

9?imm  ba$u  einen  j^ed)t,  ber  etwas  großer  als  ein 
9J2itteU4?echt  iß,  fd)uppe  nnb  wafche  ihn,  fchneibe  ihm 
beit  23aud)  auf,  nimm  baS  (Eingeroeibe  heraus,  fcfynei* 
be  behntfam  bie  SHucfgraten  nahe  beim  $opfe  nnb 
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efroaS  weniger  nabe  beim  0d)wan$e  weg  unb  nimm 
fie  beraub/  fcl^nctbc  twit  bem  gfeifdje  efwaä  über  bie 
Hälfte  [ehr  bebutfam  unb  fo  heraus,  baß  babei  bie 
J[3auf  nicht  befebabigt  wirb  unb  jugleid)  an  bem  9iuf* 
feit  baä  glcifd)  wie  ein  ginger  bief  (!ebcn>  bleibt* 
0d)abe  nun  alleS  gleifd)  recht  gut  non  ben  ©raten/ 
baefe  c£  unb  tbue  fein  geljacfte  0d;alDtten,  @ifroneni 
fd^alen,  ?>J?u3fatenblufbe,  aud)  ein  wenig  Pfeffer  unb 
0a (3,  fo  Diel  wie  nbtbig  iß,  baju,  nimm  affe  0em* 
titel,  wooon  oorber  bie  Siinbe  abgcfcbnitteit  ifl , faß 
fie  ein  wenig  in  Gaffer  meid;eit,  brüefe  fie  gut  au3/ 
tf)uc  biefe  unb  ein  gutc6  £beil  gefcbnioljcner  23utfer 
ju  bem  ©ebacftcit,  rühre  cä  c^ut  burcheinanbcr,  fege 
cg  in  ben  jpecht  hinein  unb  nabe  ihn  mit  einem  ßar* 
feit  3ir>irnfa^cn  3».  Jiebe  fobann  einen  $3iitbfabcn 
mit  einer  *))acfnabcl  burch  beit  0d)wan3  unb  burd) 
bie  klugen,  mache  ben  Sped)t  fruntm,  fo  gut  eg  ftd) 
thun  laßt/  unb  bitibe  ben  SSinbfabeit  $u.  0e^e  fer* 
tter  eine  paffeitbe  Äaflferolle  mit  Sßajfer  auf’s  geuer 
unb  wenn  cö  focht,  fo  lege  ben  ,f)cd;t  auf  ben  Stuf* 
feit  iit  bie  ^afferolfe  unb  ^wiebeln,  4 ganje  Pfeffer* 
ferner  unb  0al3,  fo  bicl  wie  nbtf)ig  ift;  baju. 

^ur  0auce  fd)ncibe  ^wiebeln  in  feine  SBürfef, 
ff  elfe  ein  guteg  0tücf  SSutter  auf  Noblen  unb  wenn 
fte  ^ergangen  iß,  fo  tbue  bie  ^wiebeln  baju,  faß  fit 
ga()r,  aber  nid)t  braun  f’oeben,  tbue  bann  fo  oicl  9J?eb( 
baju  wie  nbtbig  ift,  laß  eb  nur  einmal  auffochen; 
nimm  etwas  9tinbßcifchbrübe  unb  etwag  bon  ber 
gifd)brübc  ba$u  unb  tbue  fein  gebaefte  ^cterftlie,  9J?ug* 
fatennuß  unb  ein  Wenig  Pfeffer  hinein. 

SBcnn  ber  gifd)  galjr  iß,  bann  gieße  bie  23rulje 
öb,  nimm  ben  S3inbfa-ben  beraub,  lege  eine  0d;üffel 
auf  bie  jfafierolle  unb  febre  biefe  um,  bamit  ber  j?ed;t 
auf  bie  0d)uffel  fommt,  gieße  ein  wenig  uoit  ber 
0auce  baruber  unb  biß  anbere  in  0aucteren  unb 
gieb  eg  fo  ju  &ifd;e* 


r 
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i48.  ^(Tücfljccfjt  mit  Ätttfm. 

äJ^ittmt  efroaS  große  ^cdßte,  reiße  unb  fcßiteibe  fte 
;it  ©tucfen,  ro&ft'cre  fte  aug,  bamif  fte  fein  231ut  bc* 
Ralfen,  Iaf3  fte  fcbarf  gefaben  in  ^Baffer  föd)en,  tßue 
aud)  Jn^icbcln  Daran  unb  trenn  ber  »f)ed)t  galjr  ift, 
sann  nimm  bie  ©cfyuppen  mit  ber  jpaut  roeg  unb 
jtlle  ©raten  fo  biel  tt>ic  moglid)  iflr  bod)  fo  'Ijcrauö, 
>a0  bie  0fi’tcfen  aud)  nid)t  311  Flein  werben.  Dann 
d)ue  in  Butter  gcfcfyiri^teg  0Jce()(  unb  3ule^t  ein  we- 
nig feingebaefte  0d)alotten  ba3tt.  Soge  nun  in  eine 
o trennte  $aflferolle  $rcböbutter  unb  SÖiuöfatcnblumcn, 
3 i c ß e gute  beiße  Sftnbfleifd) -Bouillon , aud)  etwaä 
oon  ber  gifd)brube  ba^u,  (Me  aß  attfö  geuer  unb 
jrenn  cß  fod)v  fo  lege  beit  £>ed)t,  .ftreb^fdjma^e,  bie 
porber  aucfgcpcllt,  aud)  gut  gereinigte  5)<ord)cln  hin- 
ein unb  laß  aß  jufammcii/  jebod)  nid)t  lange  f’od)cn, 
sainit  ber  jjcd)t  nid)t  ^ergebe.  (5)?an  muß  aß  nicht 
mit  einer  stelle  ru()ren/  fonbern  nur  mit  ber  $ajfe* 
rolle  fd)utteln)t 

9®itt  man  J£)ed)fH6ße  barunter  babeit,  fo  werben 
ne  in  folgender  ilrt  bereitet:  Dtinim  non  einem  ,£>cd)te 
bie  Jpalftc  gefod)t  unb  bie  aitbere  ipalfte  roh,  fcbneU 
k bie  letztere  j^alfte  au6  ber  jpaut  unb  fdtabe  ba3 
feleifd)  au£  ben  ©raten  beraub,  Ijadt  aß  mit  ber  ge* 
fochten  Hälfte  jufammen  rcd)t  fein,  fbue  aß  in  eine 
pcl)ufict,  ein  wenig  feingebaefte  0d)aloffen,  93?u3s 
fatenblüfbe,  ©ier  unb  ein  gutcö  SDb^il  gefd)mol3cnet 
putter  baut,  rubre  alleö  gut  burebeinanber  ttnb  rer* 
)ud)e  bie  9a  affe  folgcnbermaßen:  ©ieße  Don  ber  gffebs 
brühe  in  bie  $afferolle  unb  SBajfcr  ba.^n,  fonft  wirb 
iß  3U  falyig,  ftelie  fte  aufö  geuer  unb  wenn  fte  fod)f, 
fo  ftccfe  einen  $Ioß  hinein  unb  wenn  biefer  gabr  iff, 
sann  fojte  if)n;  i(f  er  3U  froefen,  fo  fbue  nod)  23ufs 
tcr,  i(T  er  31t  tretet,  nod)  ©ier  3U  ber  9J?affe  unb  lege 
bann  bie  $Foße  in  bie  .ftafferolle. -SBenn  fte  nun  gabt 
ftitb  unb  ber  £ed)t  angerid;tet  werben  foll,  fo  nimm 
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bie  $foße  mit  einem  (Schaumlöffel  herauf  fdjuttle  fte 


gut  mit  ber  $elle,  baniit  feine  Otaffe’ barin  bleibt/  j\ 
jeeje  juerff  Pon  bem  j?ed)t  in  bie  0d)öjfcl,  barauf  $\ 
einen  XI) eil  ber  .ftlbße,  bann  wieber  »^ed;t  unb  ^ulcrf  g: 
bie  änbern  -fölbße,  fidle  nod;  ein  wenig  Sauce  über 
bie  $foge  unb  lege  bie  oorber  an  einer  Seite  aufge*  ß 
fehnittenen  $rcbbfd;eereit  herum.  4 L 


m 


i4g.  Oioufabcn  Don 


vJCan  nehme  ,£ed)tc  in  ber  d>rbpc  guter  23ratbechte, 
fd)uppe  unb  reiße  fte,  nehme  bie  9iücfgrate  unb  auch 
bie  ©raten  aub  bem  83aud)e  beraub,  fd)netbe  ben 
$opf  unb  auch  ein  wenig  0011t  Schwanke  ab,  fd;ncibe 
ben  s23aud)  burd),  bamit  man  2 ßalftcn  bcfbmmt  unb 
fd;ncibe  ein  wenig  gleifd)  001t  beut  Siucfeit  weg. 

9J?an  nehme  ferner  £ur  garce  einen  j^edjt,  bet 
etwab  großer  ift  wie  ber  erftere,  fd)uppe  ihn,  fd;ncibe 
unb  fd)abe  bab  gleifch  aub  ben  ©raten  unb  aud;  bab 
Wenige,  wab  am  Schwanke  ft'Bf,  ab,  tbue  bab,  wab 
0011t  Stiicfen  genommen  ift,  baju,  bacfe  eb  gan$  fein, 
fuge  gefchtitoljeite  Butter,  geweidete  0ernmel,  (Tier, 
9J?ubfatennu0,  feingehaefte  Schalotten,  Pfeffer  unb 
0a4  bitten  unb  rühre  alleb  gut  burchcinanber* 

Dian  lege  man  bie  jped)te,  bie  oorber  gut  aub* 
gewafdjen  worben,  auf  ein  23rett,  tbue  in  eine  jebe 
Raffte  etwab  oon  ber  garce  hinein,  wiifle  bie  Rech- 
te um  bie  garce  unb  binbe  fte  mit  etwab  groirn  $u* 
fammen,  bamit  fte  nid;t  attbeinanber  gehen  f'cmnen. 
Dann  ftelle  man  eine  oer$innfe  $afferolle  mit  SB'affej 
aufb  geuer  unb  wenn  eb  Fod)t,  'fo  lege  matt  bie 
^ed)ts9ioulaben,  nebft  '^wiebeln  unb  0a^,  'fo  oiel 
wie  nbtl)ig  ift,  hinein,  beefe  fte  ^u  unb  laffe  fte,  aber 
nid)t  31t  lange,  Focbert,  bamit  fte  nid)t  $u  weid;  wer* 
ben.  SSenn  fte  gabr  unb  eingefod)t  ftnb,  bann  nehme 
man  ein  gufeb  Xbeil  S3utter,  etwab  Piel  gehadte 
Sorbetten,  ?JhibFatenr9tuß  ober  Blumen  unb  etwab 
gefchwihfeb  iOtebl,  rühre  alleb  gut  mit  ber  23utter 
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■ttrcf)  unb  fgue  eS  ju  bern  5Iud>  mftfiett  dU 

ronenfcbeiben  b*a$u  fornmcn,  tt>etd>e  aber  fcpon  $uPor 
troaö  mitgefocht  haben»  (2D?an  fann  aud;  kapern 
bcr  ©auce  nehmen.) 

Geirrt  Anrichten  ber  $ifche  legt  man  fte  auf  bie 
cfyuffel,  fchneibet  ben  gwirit  Port  ben  Stollen  ab 
itb  gießt  bie  ©auce  baruber* 


ft 


i5o.  §rtcanb«tt$  »ott  Jpecfjf. 


imm  Seine  $D?iffe(Ije<f)fe,  fefouppe  fte,  nimm  feie 
)aut  ab  unb  reiße  fte,  fchneibc  bie  $opfe  ab,  nimnt 
le  Siucfgraten  unb  and)  bie  ©raten  au3  bem  23aud;e 
erau# , fdjneibe  ©tuden  wie  3 ginger  breit  gerabe 
nicht  fd)rag)  Durch,  fpiefe  ein  jebe3  ©tue?  mit  feirt 
efchnittenem  ©pect  bid>t  unb  fragg,  fprenge  e3  mit 
l>al$  ein,  roie  £>ed)te,  bie  man  jum  braten  nimmt 
itbwenn  fte  burdhgepgen  ftnb,  fo  troetne  bic©tüd’ert 
iit  einem  reinen  &ud;e  ab  unbwal$e  fte  in  9)?ehl» 
üeße  nun  Butter  in  einem  breiten,  eifernen,  ober 
ad;  in  einem  irbenen  Xiegel  auf  ^ohlenfeuer,  lag 
e gelbbraun  werben,  lege  beit  gifd;  hinein  unb  lag 
nt,  wie  jebeit  anbern  S3rati)ed;t,  jehbn  braun,  aber 
id;t  hart,  braten*  9J?ad)e  eine  ©auce  ba^u,  in  ber 
rt,  wie  e3  bei  ber  gefpieften  ^albermilch  gelehrt 
t,  richte  biefe  ©auce,  welcher  auch  bie  Jus  Port 
fcm  gifd;e  unb  bie  $3utter  gethan  werben  muß,  in  bie 
pd;üffel  an  unb  lege  bie  gifd;e  barauf* 

9J?an  famt  auch  eine  braune  ©auce  mit  kapern 
iju  nehmen,  auch  fann  man  bie  gricanbeauö  auf 
aiierföhl  legen» 

i5x.  ©ekatenet*  ganbet** 

an  nehme  Janber  pon  ber  ©roße  eine3  grogett 
(rathecht^,  boch  fo,  bag  er  in  einem  großen,  eifer* 
m Siegel  ^la^  gnben  fann,  fd)uppe  ihn,  nehme 
n au3,  ferbe  ihn  bicht  unb  fein,  befprenge  il;n  mit 

(9) 
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0afj,  wie  einen  jeben  SBratfi'fd)  unb  wenn  er  burcf) 
gezogen  iß,  froefne  man  ihn  mit  einem  reinen  £ud) 
ab  tmb  wal^e  if>it  in  9Jtel)l.  9Jian  fel^e  nun  eine] 
Siegel  mit  Butter  auf  $ol)lenfeuer  unö  wenn  fte  gelb 
braun  iß,  fo  lege  man  bie  gifd;e  hinein  unb  lajfc  ft 
braten,  wie  bie  &rathcd)te;  fte  muffen  aber  nidht  31 
langfam  braten,  bamit  fte  nid)t  31t  weid)  unb  ttnan 
febitlid)  werben.  2£enn  fte  bann  fd;bn  braun  uni 
gaf)r  ftitb,  fo  nehme  man  fte  beraub,  gieße  in  bei 
Siegel,  in  wcld)ent  fte  gebraten  ftnb,  etrnatf  SLöcin 
efftg,  rühre  bie  23uttcr  unö  Jus  gut  ^ufantmen,  gieß 
e£  öurd)  ein  ©ich  in  bie  ©djuffel,  in  meld)c  ang* 
rieftet  werben  foll  unb  lege  bie  gifd;e  barauf. 


?0?an  famt  aud)  bie  gifd)e  troden  anrid;fcn  un 
bie  ©auce  in  ©anderen  geben. 


i52.  ^araufcf;en  $u  foefjem 

33enn  bie  ^araufeßen  gefdnippt  ftnb,  bann  nimti 
fte  au3,  waffere  fte  gut,  f'od;e  fte  mit  Sßajfer,  ©a! 
unb  ^wiebeln  unb  wenn  fte  gaf)r  ftnb,  fo  richte  fte  i 
bie  ©djuffel  an  unb  beftreue  fte  mit  fein  geßad 
fer  SKaute* 


9}?an  farm  aud)  ein  wenig  ^eterftlie  mit  unte 
bie  Üiaute  nehmen  unb  gelbbraune  Butter  in  ©auciä 
ren  ba3u  geben* 


i53.  Äamifcfyett  mit  einer  ©aßnfattee* 


'enn  bie  ^taraufeben  in  ©ajfer,  ©al$  unb  3w'i< 
beltt  gaßr  gefod)t  ftnb,  bann  fteüe  fuße  ©ahne  aufjj| 
Seuer,  tbue  in  23uttcr  gefcbmi^teeS  9J?ebl,  außerbeti 
nod?  Butter,  93?u3fatenbluthe,  wenn  man  will,  aüö 
fein  gehad'te  Dille  ba^u,  laß  e3  auff'od)en,  rid;te  bi 
gifd^e  in  bie  ©Ruffel  an  unb  gieße  bie  ©auc 
ba  ruber. 
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t54.  Sauber  ganj  ju  fodjeit. 

)?an  nimmt  etwa3  grefje  Janber,  fcbuppf  fte  unb 
mntt  fte  auä,  t’erbt  fte  bid)t  unb  fein  auf  bem 
tiefen,  fte  ab  unb  inrocitbig  au3,  reibt  fte 

it  ©al$  ait^s  unb  inwenbig  ein  unb  lagt  fte  eine 
■futtbe  bamit  (leben.  9J?att  fef^t  eine  $afjerolle  mit 
Gaffer  au ^euer,  tf)ttt  @a4  unb  ^^iebeln  fjtncin, 
a f ci) t bie  ^mtber  wieber  ab,  jiebt  einen  23inbfaben 
it  einer  $>acfttabel  burd)  beit  0d)wattä  unb  bie 
tigert,  mad)t  bie  3nnbcr  frumffi/  binbet  bett  23inbs 
beit  31t  unb  wenn  bag  $8ajfer  fod)t,  fo  (egt  man 
e Räuber  auf  ben  9uicfett  hinein  unb  lagt  fte  f'od)en; 

: muffen  aber  fd)arf  gefaben  feilt/  fon(t  befommt 
1$  iuwenbige  gleifd;  nid)t3  baooin 

Dann  bereifet  man  eine  2D?ofIrid)g-@atice  baju: 
Jan  febmi^t  SD? e t> t in  23uffcr,  tijut  ein  wenig  fein- 
baeffe  ^>d)aloffen,  and)  oott  ber  gifd)brul)e,  ein 
:fe3  5£b eil  SWofhricfy/  ©einefftg/  etwaö  granjwein 
tb  (Ti(ronenfd)eiben  unb  wenn  man  will,  and)  cU 

^uefer  ba($u,  (teilt  fte  fobamt  auf£  geuer  unb 
gt  fte  ein  wenig  fod)eiu  (Die  <&auce  mug  etwas 
el  Butter  befonmten.) 

2Benn  matt  bie  ?fifcf)e  dnriebfert  wilt/  mug  titdft 
bei  fel)r  bebuffam  fein,  bamit  fte  nid)t  3crbrcd)etn 
ie  3anber  föniten  frumttt  bleiben  unb  fo  in  eine 
nbe  0ü)üffel  angcrid)tet/  ober  aud)  ber  Sange  nafb 
eine  lange  @cl)u(fcl  gelegt  werben;  eb  wirb  in, 
iben  gallctt  ein  wenig  001t  ber  0auee  baruber  ans 
rid)tet  unb  bie  aubere  in  ©anderen  §u  Sifd;e  ge* 
ben* 

Sftan  farttt  äuef)  braune  Ö3utter  linb  fÖioftrid) 
ßu  geben,  $u  gefd)nitfenem  ganber  fann  man  aud) 
efelbe  £?auce  geben* 
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i55.  5ccf)f  mt£  Puffern. 

cw 

yftmrn  ba$u  einen  etwag  großen 
fepuppe  unb  reiße  ihn,  nimm  bic  9fü<fgrate  unb  1 
aud;  bic  ©raten/  bic  irn  23aucpe  ftnb,  peraug,  ben 
$opf  fepneibe  ab/  fo  baß  fein  gleifd;  baran  bleibt/ 
fepneibe  il>n  in  gewbpnlicpe  feprage  ©tuefen,  wafd^t1 
ipn  gut  aug,  lege  ipn  in  eine  serjinnte  Äafferolle,  j1’1 
lege  in  bie  9??itrc  etmaö  fein  gepaefte  3’roiebeln  unb  ft 
0ial$,  fo  üiel  wie  n&tpig  i ff,  gieße  ^Baffer  barauf, 
(feile  eg  aufg  getter,  laß  eg  foepen  unb  wenn  e£ 
eine  Sßeilc  gel’ocpt  bat,  bann  tbue  ©epeiben  t>on  v 
einer  nid;t  bitfern  Zitrone  ba$u  unb  wenn  bie  Jus  K 
gehörig  eingefoept  unb  ber  Jped)t  balb  gapr  ift,  fo  |foi 
lege  biel  Butter,  Stfugf’atennuß  unb  geriebene  ©emfliil 
niel  baran  unb  fpuc  Cfitronenfaure  ba^u;  laß  ben  Sei 
^ed)t  ein  wenig  barnit  fod;eit,  tbue  gan^julcpf  bie  In! 
Lüftern  ba',u  unb  beefe  bie  ^afferolle  3m  (0ic  werben  w 
*>on  bem  Grafen  unb  $ocpen  gleid)  gapr.)  SÖenit 
bie  Bluffern  ff  cif  ftnb/  fo  rid>te  ben  gifcp  an,  fo  baß  p 
bie  meljrffen  Bluffern  nad)  oben/  bie  übrigen  abetjci 
jroifepen  ben  gifcp  31t  liegen  fommeru  .j  4 


i56.  Jpccfyt  unb  } 

50?an  nef)ine  einen  ffarfen  Sföiffelhecpf  unb  einen 
großen  2lal,  ben  ^)ed;t  fepneibe  man  in  gewöhnliche 
©tüd’en  unb  ben  2lal,  wie  man  eg  gut  ftnbet,  wafepe 
unb  waflfere  beibe  gut  aug,  baß  fein  231ut  barin  bleibe/ 
bann  lege  man  einen  &peil  00m  j?ed)te  in  eine  bet* 
ginnte  31'afferolle  unb  ben  2lal  in  bie  Dritte/  ftreue 
feingeparfte  ^roiebeln  in  bic  Dritte  unb  lege  ben  an* 
bern  4>ed)f  oben  baruber,  falje  beibeg  fo  biel  atö 
ubtl)ig  unb  gieße  ^Baffer  barauf,  ffelle  eg  aufg  geuer, 
beefe  eg  ju  unb  laß  eg  f’od)en. 

5Benn  eg  eingefod;t  iff,  bann  nehme  man  ein 
guteg  £beil  Sßufter  unb  etwag  gefepwipteg  2D?ef>l  bar* 
unter,  beggleiepen  9Jhtgfatennuß,  auep  ein  wenig  93fcf- 
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r unb  fcinqc&acffe  ©arbeiten,  rubre  biefeg  alleg  gut 
it  ber  23utfer  jufammen,  t(jue  eg  nebß  (EUronen* 
Reiben  unb  (Eitronenfaure  an  bie  gifcfye  unb  laß  fte 
?(l;  ein  rnettig  focbcrt. 

©eint  bie  ^ifd)e  angerid)tet  ftnb,  bann  ßreue 
an  feine  gute  kapern  baruber.^ — Sffiill  man  iocdt>t- 

{loße  barunfer  bnben,  fo  oerfabrt  man  bamit  u>ic 
i bem  ^ßücfbecbt  gefaxt  ift  nnb  legt  bie  $lbße  $n>u 
)en  unb  über  ben  ^cd;t  unb  ben  SjJ'al* 


i55t  griffen  Sorfcf)  $u  focfjett, 

Safd;e  ben£)orfd)  gut  ab,  nimm  ibn  au£,  fdmeibe 
n in  runbe  ©tuct’en  unb  roafd)e  unb  maßere  ibn 
it  aug;  bann  ftelle  eine  Äajfcrolle  mit  5ßafifer  aufg 
euer,  tl)ue  ©a^  liebeln,  und)  ^fefferforncr  ba^u 
tb  meint  eg  fod;t,  fo  lege  ben  Sorfd;  hinein  unb 
iß  ibn  efmag  rafcb  fod)eit. 

gur  ©auce  nimm  ein  guteg  Sbeil  SButter,  ßelle 
i in  einem  Sieget  auf’g  geucr  unb  wenn  fte  fod)t, 
tbue  in  feine  Surfet  gefd)nittene  gmiebeln  baju 
tb  laß  fte  langfam  fodmt,  big  fte  roeicb,  aber  nid)f 
•autt  ftnb;  tbue  fo  t>iel  SÄeftl  ba, 31t,  mie  3ur  ©auce 
forberlid;  iß,  laß  eg  einmal  mit  auffpd)ert,  gieße 
>d)eubeg  SöaflTer , aud)  menu  ber  X)orfd)  frifd)  iß/ 
iroag  opn  ber  gifd)brul)e  unb  enblicl)  fein  gebaefte 
eterßlie,  Pfeffer  unb  äftugf'atenuuß  bin^u  unb  laß 
1 nod)  ein  wenig  lochen. 

3Benn  ber  £)orfd)  gabr  iß,  wirb  er  auf  eine 
)d)üffel  gelegt,  mit  fein  gebauter  $)eterftlie  unb  fein 
’baeftem  ©eiben  001t  bnrtgcfochtcn  (Eiern  beßreuet 
rtb  bie  ©auce  in  ©auciercn  ba3u  gegeben* 


j56.  Sacf)ä  ju  focfKit. 

Der  Sad)£S  muß  guf>  bod)  fo  abgenwfdjeii  werben, 
tß  bie  ©d)uppcn  nicht  abgeben;  man  reiße  unb 
f;neibe  il?n  in  nid)t  3U  große,  aber  and;  nid;t  $u 
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Heine  ©fitcfen,  bie  man  auch,  wenn  man  miß,  bei  tit 
beffern  Slnfeljii«  wegen , ein  wenig  fd)rag  f<d)neibert# 
Jann,  wafche  ihn  gut  ab,  lege  ihn  in  falte«  frifd)e«l»i 
SiOaffer,  lag  ft)tx  eine  halbe  <stunbe  barin  liegen,  lege 
ihn  hierauf  in  eine  beräumte  $ajfcrollc,  tljue  gmiebeln  m 
unb  ©alj  baju,  gieße  Gaffer  barauf,  fo  biel  wiew 
nbthig  iff,  (teile  ihn  auf’«  geuer,  fch&ume  ihn  gutvm 
unb  wenn  er  focht,  thue  man  etwa«  Sorbcerblatfer,  i; 
@nglifd)e  ©ewurjforncr  unb  Pfeffer  bajiu  3)?an 
muß  ihm  glcid)  ftarfe«  geuer  geben,  roenn  er  abe* 
fod)t,  fo  muß  biofee;  nur  langfam  gefächen,  er  muß  * 
aud)  fcharf  gefaben  werben*  v * 

■I 

SBenn  ber  Sach«  halb  gaf)r  iß,  gieße  man  guten  ^ 
8Beinef(tgJ)a}u  unb  wenn  er  gal)r  iff,  richte  man  ihn  J 
auf  eine^cbüjfel  an,  belege  ihn  mit  Cntroucnfd)cibet|  L 
unb  grüner  ^etcrfilie,  bie  non  beit  Stengeln  gepßucfl  t 
unb  rein  gewafdjen  iff  unb  gebe  gute«  ^lonenccn  ,[ 
-5Pel  unb  Seinefftg  baju*  m 

2Bi((  man  ihn  aufbewahren,  bann  legt  man  ihn  ij( 
in  ein  tiefe«  @cfd)irr,  gießt  bie  23rul)e  burd)  ein  1 
©uppeitftcb  unb  wenn  biefe  mehr  ifr,  al«  £u  bem 
Sach«  erforberf  wirb,  fo  laffe  man  noch  etwa«  baboit  ' 
juruef,  gieße  hierauf  nod)  SBeincfftg  ba*u,  ßefle  e«  ( 
auf’«  geucr  unb  laffe  c«  nod)  einmal  auffocheu,  gieße 
e«  fobaitn  in  einen  £bpf  unb  wenn  e«  falt  iß  über 
beit  Sach«,  lege  auch  nod)  @*nglifd)e«  @ewur$  unb 
^fefferforncr  baju,  beefe  bett  2lopf  3U,  unb  fp  halt 
ftd)  ber  Sad)«* 

SfÖeitn  man  ben  Sach«  aber  nerfd)icfen  miß,  bann 
Iege^man  ihn  in  ein  reine«  gaßd)en  unb  etwa«  93fcf| 
fevfbrocr^iinb  geinte«  Chtglifche«  @ewur$  bajwifcheit; 
ba«  ©cfaß  muß  aber  nur  bie  @rbße  haben,  baß  ber' 
Sad)«?e«  au«fullt,  ba  er  ftd)  fonff  nicht  gut  üerfd)ifV 
feit  laßt,  bod)  muß  er  auch  nicht  ^u  feß  gepaeft 
baritt  liegen;  ba«  ©efaß  laßt  man  hierauf  t>om  23bfte 
d)er  3ufd)lageu,  unb  gießt  bie  uorbefqgte  23rüljc  burd) 
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in  im  SBoben  gebobrfed  Sod)  hinein,  bid  ed  öofl  iff, 
f;lagt  hierauf  bad  £od;  311  unb  fo  famt  ber  Sacßd 
jerfcbicft  werben. 

9)?it  einem  ©tor  t>crfaf?rt  man  in  berfelben  Strf 
ur  baß  man  ibm  bie  großen  ©cßuppen  erft  abfcßnei 
jet;  Fod;en  muß  er  lange,  bod;  nur  ganj  allmablig, 
>enrt  er  meid;  werben  fotl.  Sßaßrenb  bed  $od;end 
arf  aber  Fein  @*fftg  ba3U  Fommen* 


i5y.  9?ouIabert  boit  Hat 

l9?ait  nimmt  nicht  3U  Keinen,  fonbern  guten  50?itfel- 
lal,  wafd;t  ibn  ab,  trocfnet  il>n  mit  einem  reinen 
aid;e  ab,  reißt  if>n  aldbann  beim  Sutcfen  auf,  nimmt 
rft  bad  (Eingeweibe  unb  bann  bie  SRücFgrate,  an 
>eld;er  Fein  gleifd;  ftfjcn  bleiben  muß,  beraub,  fd;nei* 
[et  $opf  unb  ©cßwan3  ab,  ffreid;t  mit  einem  9J?effer 
ad  2Mut  ßcraud  (bod;  barf  er  nid;t  audgewafd;eit 
perbcit,  ba  er  ftd;  fonff  nid;t  binben  laßt),  ffreuet 
in  wenig  ©al3  in  jeben  Stal  hinein;  nimmt  feinges 
uufte  ^etcrftUe,  bad  ©elbe  unb  SBeiße  t>on  bartges 
lebten  (Eiern,  jebed  bejonberd  fein  gebarf’t,  legt  mit 
incm  Sbffcl  erft  i>on  ber  grünen  ^eterftlie  eine  3ieibe 
|uer  irber  bcn  Släl,  b^rnad;  ©clbcd  ßou  (Eiern  unb 
sann  Don  bcm  Sßeißen  unb  fal;rt  fo  fort,  bid  ber 
ial  üoll  ift;  in  bcn  £3aud;  Fann  man  oiel  legen,  ba, 
Do  biefer  aber  aufbbrt  nur  wenig  unb  wenn  alle 
!lale  belegt  ftnb,  rollt  man  fte  auf  unb  binbet  fte  ein 
>aarmal  mit  einem  feinen  Sßinbfaben  Fre^weife,  fo 
>aß  nid;td  »on  bem  ^ineingelegten  l;eraudfd;ießen 
•amu 

07un  fef>t  man  eine  bestirnte  $afferotle  mit 
Iß  affe  r aufd  geuer  unb  wenn  ed  Fod;t,  tbut  man 
palj  unb  fobamt  bcn  Slal,  ber  aud;  cfwud  feßarf  ges 
fallen  fein  muß,  ^ i m ein,  beeft  ibn  31t  unb  laßt  ißn 
'angfam  Fod;en.  (Ed  Faun  aud;  uad)  belieben  ein 
Dcuig  ©albet;  unb  wenn  er  l>alb  gal;r  ift,  guter  SBeinA 
ffftg  baran  getl;au  werben.  3ft  ber  Slal  ganj  gaßr. 
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bann  nimmt  man  iljn  beraub  unb  trenn  er  nod)J  irr. 
nid;t  ganj  Falt  ift,  bann  legt  man  ihn  auf  ein  23rett,  jit:r 
ein  fleitteä  23rett  oben  barüber  nnb  auf  2e£tere$  ein  prr 
spaar  ^Sol^en,  bic  aber  nur  non  mittelmäßiger  ©tarfe 
fein  müfifen;  fo  mirb  er  jufammen  gepreßt  unb  laßt'*  !: 
ft'd)  beffer  fd)neibett.  Dieb  muß  übrigen^  am  £age  jfea 
ror  bemjenigen  gefcbeheu,  an  melüjem  er  gegeben  fi 
trerben  foll*  Dann  nimmt  man  ben  23inbfaben  be?  p; 
ijutfam  ab,  fd)ncibct  auf  einem  ^Brette  ©d)eiben  roit  j Ir 
ber  Sioulabe  mie  ein  Heiner  ginger  bief  unb  meint  ir, 
fte  gcfchnitfen  ftnb,  bann  rid)te  man  fte  ^erließ  auf  fc 
eine  ©d;üflfel  an.  Die  fchbnftcn  ©fücfcn  legt  man  Ir 
eben  auf,  puljt  fte  mit  @itronenfd)eiben  unb  grüner  jfau 
9)cterftlie  aub  unb  giebt  £)el  unb  ©fft'g  ba^tt.  | !gi; 

SÜtan  famt  and)  bic  falte  ©auce  baju  neunten,  m 
ireld;c  bei  ben  nacf’tcn  Warfen  unter  Dir*  138  anges  fiu 
führt  iß*  lj(ri 

i58.  Hai  m ©elee,  jj  | 

59?ait  nehme  2lal  ron  betreiben  ©affung  mie  unter  \l 
Dir*  151  gefagt  ift,  reiße  if>n  bei  bem  9utcfen  auf,  tt 
fdjncibe  bie  9uicfgratc  ijeraub  unb  ben  $opf  unb  p 
©chroanj  ab,  fo  baß  fein  gleifch  baran  bleibt,  (frei?  p 
d)e  mit  eiuem  50?effer  fcaä  ^3 lut  auä,  mafcfye  ihn  aber  m 
nid)t  au3,  bann  nehme  man  ei  nett  2lal  baren,  fchnei?  (Li 
be  ihn  in  langlid)e  ©tücfen  unb  fülle  ben  SBattd;  ber  p 
übrigen  bamit  auö,  ffreue  ©alj  hütein,  rolle  ihn  ti 
$ufanimen  unb  biitbe  ihn  freujtreife  mit  feinem  33inb?  b, 
faben,  fo  baß  er  nicht  trahrenb  be3  $ochen$  auäeins  h 
anbergehen  fantt*  Dann  feljje  man  ©aßfer  in  einer  t 
»erjinnten  $aflerolle  auf3  geucr,  thue  ©alj  unb  c 
sjVfefferforner  baju,  (eö  muß  aber  eftra£  fd;arf  ge?  ;o 
fairen  trerben.)  unb  menn  e£  focht,  lege  man  ben  2ial 
hinein,  laffe  ihn  langfam  focheit  unb  roemt  er  eine 
DBeile  gefod)t  hat,  gieße  man  guten  SBeincfftg  baju.  i 
5Öenn  ber  Slal  galjr  iß,  bann  nehme  man  ihn  heraus  | 
unb  trenn  er  Falt,  bod;  nid;t  gan$  Falt  ift,  bann  lege 
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fratt  ifm  auf  ein  SSrctt,  ein  Heine#  23retf  aber  barr 
iber  imb  ein  $)aar  mittelmäßige  SSol^en  barauf  unb 
jreffc  ihn. 

gii  6 fold;en  3lalen  nehme  man  $ur  ®elee  8 
Halberfüße,  ftc  muffen  aber  porher  fd;on  meid)  ge? 
:od;t  fein;  man  gieße  ben  0tanb  Pon  ben  halber- 
rüßen  ab  unb  burd;  ein  0uppenß'eb,  gieße  and)  bie 
Brühe  pon  bem  burd;  unb  beibe#,  nad;bem  man 
)a#  geft  oon  ber  2lalbrül>e  unb  and)  ba#  Unreine 
?on  ben  ^alberfüßen  oben  abgenommen  bat,  in 
:ine  per^inufe  $afferolle  (aber  nicht  ben  0af$  unten 
:>on  ben  ^alberfüßcn)  unb  gieße  guten,  feßarfen, 
’auren  ÜBeiuefftg  ba*u,  5 Je  an  binbe  hierauf  eine 

grobe  ftarte  0eroiette,  meld;e  eine  halbe  0tunbe 
vorher  in  f altem  s2ßaffer  gelegen  hat,  über  0d;emel? 
Fuji e mit  23inb*faben  feff,  fd; läge  ba#  &öciße  pon  6 
tünem  mit  ber.ftelle  gut  burd;,  gieße  e#  $u  ber  9Jiaflfe 
in  bie  ^ajferollc,  tf)ue  aud;  nod;  etliche  ^fefferforner 
W^u,  ftelle  e#  auf#  geucr  unb  laffe  e#  unter  bejlan- 
dgem  führen  einmal  auf-  unb  in  bie  ffohe  fod;eit. 
Dann  gieße  man  c#  burd;  bie  0erPiette;  ba#  erfte 
g>a#  burd;  lau  ft  ijl  nod;  nicht  Har,  biefe#  gieße  man 
roicber  in  Die  0erPiette  hinein,  bi#  e#  Har  iff,  me#? 
palb  man  immer  nur  ein  menig  burd;laufen  taffen 
unb  bann  mieber  oerfud;en  muß,  ob  e#  Har  burd;? 
lauft,  (@#  muß  hiebei  au  einem  mannen  £)rte  ftehen, 
and;  oben  mit  einer  0erpiette^ugebecft  fein),  ffienn 
p nun  Har  burd; gelaufen  ift,  fo  gieße  man  etma# 
iDaoon  in  eine  oerjinnte  SQtufchclform,  mie  2 Singer 
;od; , frclle  e#  an  einen  falten  £)rt,  unb  nad;bem 
e#  (reif  gemorbep,  lege  man  au#gefd;nittene  unb 
dmngl  buphgcfchnitfene  0doeiben  oon  Zitronen  bar? 
puf  unb  in  bie  ^Dritte  einen  0tern  PDn  3\reb#fd;eeren, 
and;  etliche  $reb#fd;u>ari$e.  5U#bann  nehme  man 
ben  SSinbfgben  pdu  bem  3iat  ab,  fd;neibe  biefen  in 
pcheiben,  mie  2 ginger  hi  cP,  lege  bie  jpalfte  oon 
bem  silal,  vpenn  er  ganj  falt  i|T , in  bie  gorm,  ha# 
gan$e  ©elbe  Pon  l)artgcfochten  (tiern  unb  ^par  runh 
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um  bie  gorm,  wie  2 ginger  breit  mtScinmtbcr,  her* 
um,  bert  übrigen  2lal  barauf  unb  gieße  ölSbann  bie 
©elee  wenn  fte  ganj  Falt  geworben,  barüber , fo  bag 
fte  nod)  etwas  über  bem  s2lal  frcT; t unb  (teile  es  an 
einen  falten  £)rt.  Sßcnn  ber  2lal  ongcrictyfet  werben 
foll,  bann  balle  man  bie  gornt  ein  wenig  in  lauwar- 
me^ SBaffcr,  bannt  fiel)  bie  ©clee  lofet,  lege  eine 
lange  ©cbüffcl  auf  bie  gorm  unb  Fef>re  biefe  um,  bas 
mit  eS  heraus  fornrnt.  Die  ©clee^  weld;e  nod;  übrig 
ift,  lege  man  ftücfwcife  um  bie  0d;ü|Jcl  herum* 


i5g.  üa\  }u  braten. 

^OZart  nimmt  baju  großen  2fal,  ^iebt  bie  jpaut  ab/ 
nimmt  il)n  auS,  fdmeibet  ifju  in  ©tücfcn,  wie  mait 
fte  haben  will,  waffert  il)n  arte?,  laßt  if>n  in  2Bajfer 
febarf  gefallen  gabr  foeben,  nimmt  ihn  fobamt  beraub 
unb  wenn  er  etwaS  abgefüblt  ift,  fo  mengt  man  ges 
rtebene  Semmel,  fein  gebaute  ^cterftlie  unb  Pfeffer 
jufammeu  unb  bejtreuet  beit  2ial  bamif,  legt  ihn  auf' 
ben  3io|f  unb  laßt  il;u  auf  $oblenfeuer  gelbbraun 
braten. 

3ur  ©auce  nimmt  man  fproöcncerM,  SÜioftrid) 
unb  guten  Sßeinefftg,  ridjtct  fte  in  bie  ©djüffel  an 
unb  legt  ben  %oX  barauf. 


160.  5Jtuvanfti  ju  focfjcii. 

5Bcmi  bie  SKurnnm  neriffen,  itt  (Stiicfcrt  gefeftmf* 
fett  unb  gut  auSgcwaffcrt  ftttb,  bann  fori)e  fte  in 
Söaffer  mit  ©al),  ^wiebeln  unb  einigen  ^fefferfors 
nertt  gabr  unb  wenn  fte  angcricbtct  worben,  fo  be* 
(treue  fte, mit  fein  gebaefter  speterftlie  unb  allenfalls 
mit  fein  gehaeffem  ©eiben  oon  hart  gefocbteit  ©tertt 
Unb  gieb  gutes  ^rotjcncerol  unb  ©fftg  ba$u. 

S}ian  farm  auch  braune  Butter  unb  5)?oftricb 
ba$u  geben. 
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161*  ©runblmge  511  föcfjen. 

enn  bic  ©ritnblinge  gewafchen  ftnb,  bann  lege  jte 
in  eine  tiefe  ©d)üffel,  gieße  granawein  barauf  unb 
laß  fte  barin  laufen;  fc^e  eine  Äafierolle  mit  SDaffcr 
aufö  geuer,  tl>ue  ^wiebeln,  ©al$  unb  ^fefferforner 
Ijinju  unb  wenn  eö  fo  gelocht  bat,  baß  bie  ^nnebclrt 
meid)  unb  wenn  bie  ©rünblinge  ftille  ftnb,  fp  feßutte 
biefe  mit  bem  SLBein  baju  unb  lege  and)  gleich  23uts 
tcr  baran;  eb  muß  aber  nur  wenig  SBaffer  ba^u  ges 
nommen  unb  bie  ©rünblinge  muffen  rafcl;,  aber  nicht 
lange  gelocht  werben* 

162.  4>e<f)t  mit  ©arbeiten, 

SSenn  ber  jpecht  gefchuppf,  geriffen  unb  in  gewbbn* 
liebe  ©tiufe  gefchnitfen  ifc,  bann  waflere  il)n  audr 
baß  fein  2Mut  barin  bleibe,  ftelle  il)tt  aufd  geuerA 
t()ue  ©alj,  ffiafTer,  ^wiebeln  unb  gan3e  ^fefferfbr» 
i ncr  ba$u  unb  laß  ihn  lochen.  Dtimnt  ein  gufeä  £heil 
: föuttcr,  fein  gehaefte  ©arbeiten,  ganj  fein  gehaefte 
gwicbeln,  DJiuöfatemDluß  ober  Blumen,  rühre  bie3 
I atlcä  gut  burd)cinanber  unb  wenn  ber  $ed)t  gabt 
i unb  eingefocht  ifi,  fo  tßue  cö  nebft  @itronenfaure 
baran  unb  laß  co  bamit,  jebocl)  nid)t  lange  fcd)en, 
j ©djeiben  oon  (Zitronen,  bie  nicht  bitter  ftnb,  fbunen 
aud)  (jebod)  fd;oit  früher)  baran  gefban  werben- 
der £>cd)t  muß  gehörige**  ©alj  befommen  unb  bas 
; mit  burd)fod)cn,  bie  Soufter  hingegen  muß  porher 
i gut  auögewafchcn  werben,  baß  ber  £>ed)t  aud)  nicht 
3u  Piel  ©al$  erbalte,  die  ©arbeiten  muffen  nicht  beit 
| guten  ©efd)macf  pcrlieren  unb  bürfen  beSl>alb  nid)t 
piel  gewaffert  werben,  wenn  aber  in  bereu  ©teile 
guter  gering  genommen  wirb,  fo  ift  biefer  ftarf  31t 
; mafiern,  weil  er  ffd)  fonft  nicht  fein  harfen  laßt«, 
SÖcnn  nun  ber  ^>ed;t  angcrichtct  worben,  fo  fonnen 
aud)  feine  kapern  barüber  gefireut  werben. 
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9umm  guten,  weißen  <fetocfftfcf),  Hopfe  ihn  mit  ci? 
nem  53eile,  ober  jpamnter,  lege  ihn  24  ©tnnben  in 
glußwaffer,  gieb  ihm  jebod;  in  bieferßeit  4 mal  fri? 
fd)e$  ©gffer,  bann  nimm  i()n  beraub  unb  (teile  ihn 
mit  glußwaffer  311m  geuer.  Grr  barf  nur  wenig 
geuer  haben,  muß  eine  <2funbc  Ijinburd;  langfam 
fliehen  unb  wenn  er  einen  weißen  ©cljaum  beHmimt, 
bann  gieße  baö  SBaffer  burcl)  einen  X)urchfd)lag  ab, 
reinige  ben  ©toefftfd)  t>on  ber  jpaut  unb  beu  Giraten, 
lege  ihn  auf  ein  23rctt  unb  bade  if>n  mit  einem 
SÖiegemeffer  ganj  fein.  9tinnn  hierauf  t>iel  fein 
gebaute  ^wiebeln  unb  tffcl  23uttcr,  (teile  leidere  in 
einer  Kafferollc  auf3  geuer,  unb  wenn  ftc  focht,  fo 
tbue  bie  gwiebcln  ba3U  unb  laß  ftc  fod;cit,  bn3  fte 
weich,  aber  nicht  braun  ftnb,  bann  tbue  ben  0tocf? 
ftfd)  baflu,  and)  geftoßenen  Pfeffer  unb.^alfl  unb  laß 
ihn  b amit  febmooren;  er  muß  babei  aber  fleißig 
umgerubrt,  and?  muffen  flulcl^t  geriebene  Kartoffeln 
ba3u  getbart  unb  alleö  red;t  gut  3ufammeu  Pcrniifd;t 
werben;  bann  ijt  er  gtff. 


i64.  Sangfifcf)  ju  wäfTcnt. 

fötnit  fefweibe  beit  gifcf)  in  3 33; eile,  lege  ifm  2 Singe 
itt  glußwaffer,  foebe  bann  fd;arfe  Sauge  oon  bud)e? 
ner  Sllche,  laffe  fte  etwas  (teben,  bamit  fte  flar  werbe, 
Harc  fte  ab  unb  gieße  auf  bie  SJfd)e  nochmals  SGBafs 
fer,  laß  cö  eine  9tad)t  barauf  (teben,  flarc  eö  fo?. 
bann  ab  rtnb  lege  ben  gifd;  2 Sage  hinein,  ©irb' 
er  in  biefer  nod)  nid)t  weich  unb  bid,  fo  gieße 
man  immer  oott  ber  fd;arfen  Sauge  31t,  bib  er  weief) 
wirb  unb  red}t  bid  aufgegangen  ijt;  bann  fchneibc 
man  ihn  in  Heine  ^ptüde,  lege  ihn  abermals  fo  lange 
in  glußwaffer  unb  gieße  bc6  £agc$  breimal  ber? 
gleid)eu  fn|d)c3  2ßa)jer  barauf,  bi3  bic  Sauge  h 
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aubge^ogen  ifl,  bann  fcijc  man  if>n  mit  glußwaffer 
auf  bab  geuer  unb  lafTc  iljn  fo  lange  fiebert , bib  er 
ein  wenig  ©chaurrt  befbmmf*  ©ine  ©funbe  borßer, 
wenn  er  angcric^fct  werben  foll,  (teile  man  if>n  aufb 
garer  unb  wenn  er  gut  ift,  bann  nehme  man  ihn 
behutfanr  herauf  baß  er  nicht  serbrccl^c,  (ege  ihn  in 
bie  ©d)üfifel  , auf  weiter  man  ihn  su  £ifd;c  fragen 
will,  nehme  ihm  bie  vfcaut  ab,  beftreue  ihn  mit  fein 
gehabtem  ©elbeit  non  ©iern  unb  grüner,  fein  ge* 
ßaefter  speterftlie  unb  fhue  braune  S3ttffer  ba^u* 

9J?art  fantt  auch  folgenbe  3ftiebel-©auce  ba$u 
nehmen:  ©teile  S3utter  auf’b  geuer  unb  wenn  fte 
gefchmol$en  ift,  fo  fhue  fein  in  Würfel  gefchnitfcne 
^wiebeln  ba$u,  laß  fte  barin  lochen,  bib  fte  weich, 
aber  nid;f  braun  ftnb,  bann  fuge  äßefeenmeßl,  fo 
nicl  wie  ^u  ber  ©au ce  ltbtßig  ift,  nebft  ^Baffer,  efs 
wab  Pfeffer,  fein  geßaefte  $cterfilie  unb  niel  23utter 
ßinju. 

i65.  Ärefcfe  mit  einet  ©aßttfauce, 

5ßertn  bie  $rcbfc  fauber  aubgepellf  ftnb  unb  bie 
$rcbbbuftcr  verfertigt  ift,  bann  (teile  man  fuße  ©aß; 
ne  aufb  geuer  unb  wenn  fte  focht,  bann  fl;ue  man 
in  biefelbc  gefeßwi^teb  9JM)l,  fo  viel  wie  ju  ber 
©auce  erforberlid)  ift,  aucl)  $r  ebb  butter,  20?u$fatm* 
blutße,  ober  9Ruß,  ein  wenig  Jucfer,  aud)  ein  wenig 
©al$,  herauf  bie  Äreb0fcßwan$e,  fo  wie  bab  gleifci) 
von  ben  f leinen  ©eßeerert  unb  fo  taffe  man  eb  eins 
mal  a.uflocßen* 

23eim  Anrichten  aieße  man  eb  mit  Selbem  oott 
©ierrt  ab  unb  lege  bie  großen  ©cßccren,  bie  oorßer 
an  einer  ©eite  aufgefeßnitten  ftnb,  unt  ben  Staub  ber 
©cßttffel. 

SJtait  fann  biefe  ©peife  nur  in  ben  Saßrcb^eifen 
mad)en,  wo  ber  $rebb  voll  unb  gut  ift,  weil  fte  fonff 
nid;t  fcßntacfßaf t fein  würbe. 
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i66.  geringe  jtt  fctaffn. 

0?imm  guten  gering,  roafcbe  ifm  gut  ab,  3ief)e  iljm 
bie  jpaut  ab,  fd)neibe  ein  wenig  bom  23aud)  weg, 
lege  iljn  in  eine  0>d)üflfd,  gieße  fuge  iÜc i I d>  barauf, 
fo  baß  fte  uberftebe,  bamit  baS  ©al,$  abjiebcit  Faitu 
imb  lag  iljn  5 biö  6 0funbeit  bariu  liegen.  sÜlö; 
bann  nimm  ibn  beraub,  lege  if)n  auf  ein  )Brctf,  bas 
mit  er  ablccfe  unb  troefne  ibn  hierauf  mit  einem 
reinen  .fcanbfud)e  gut  ab,  Hopfe  ganje  (Jier  mit  ber 
«Stelle,  begieße  bett  gering  bamit,  befrreuc  i(>n  mit 
geriebener  0entmcl  unb  lag  il)n  in  geflarter  Butter, 
bie  gut  beiß  ift,  gelbbraun,  aber  aud;  fcfjnell  braten, 
»eil  er  foitft  unanfel)iilid)  wirb. 

9??an  Faun  ihn  aud)  3u_@emitfc  geben,  3u  n>rf* 
cfyem  ber  anbere  gering  paffenb  ift* 


$ 


167*  Jg)ccf;t  mit  9)}cen:ctttg* 


er  j?ed)t  wirb  gcfd)uppt,  gemasert,  auSgeroafd)en, 
mit  liebeln,  0al$  unb  *))fe  ff  erfordern  aufs  geuet 
gesellt  unb  gut  abgefd)aumt;  wenn  bcrfelbe  galjr  ift, 
auf  bie  0d)üjfcl  angerid)tet,  mit  geriebenem  DJ?cer* 
rettig  gut  beftreuet,  fobaun  wirb  gelbbraune  ^Butter, 
Wcld;e  aber  rcd)f  f reifct>enb  fein  mug,  über  beit  20teer* 
rettig  gegoren,  bantit  berfeibe  rcd;t  FrauS  wirb* 

/ 1 

168.  23arfd)e  mit  Äapetnfauce* 

©ie  23arfd)e  werben  gefd)uppt,  ausgenommen,  fein 
eingeferbt  unb  gut  auSgcroafd)en,  mit  0al$,  ^feffers 
fornern  unb  pmiebeln  gef'od)t  unb  n>enn  fte  gaf)r  ftub, 
rid)tet  man  fte  an.  gu  ber0auce  fd)wil^e  man  c l> ( 
in  Butter  gelblid),  tfyue  alSbann  feingct)acfte  g^ie* 
bdn  ober  e>d)alottcn,  etmaS  bott  ber  gifd)brül)e, 
Gaffer  unb  gute  23utter  baju;  fo  and)  @itronenfd)eU 
ben  unb  julei^t  bie  kapern;  biefe  muflfen  aber  ttid)t 
mitgefocfyt  werben,  »eil  fte  bann  ben  ®efd)mac£  per«, 
lierett* 
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169.  rQuappctt  mit  @pecf*@attce, 

©ie  Üuappe  wirb  fauber  gepult,  gefd)ititten,  gut 
gcwaffert,  mit  Ziffer,  0alj,  ©cwurj,  2orbccrblaftcnt 
gef’od)t.  3ur  0auce  fd)neibe  man  0pe<f  fein  gc* 
würfelt,  brate  benfelben  gelbbraun,  gief3C  baö  gett 
biird)  einen  @d)aunilo(fcI  ab,  fd;neibe  fcingcwurfelte 
gwicbcln  in  baffelbe  linb  wenn  fte  gaf)r  unb  gelb* 
braun  ftttb,  fo  nehme  man  2 Qrßlbffei  SÖteftl,  etwaS 
t>oii  ber  gifd>bruf>e,  -Ißeinefftg,  geflogene  Dielten  unb 
fließt  ben  0pccf.  Der  ^ifd)  wirb  auf  eine  0d;ufs 
fei  angerid;tet  unb  bicfe  0auce  baruber  g eg  offen» 

170.  S3Iaue  S0^clt* 

55a  bie  gorclle  ti i ct> t lange  au3  bem  Gaffer  blct* 
beit  barf,  fo  fd;lad)te  man  fte  glcid),  pufje  fte  aber 
nid)t,  weil  ihre  0d)onl)eit  fonfl  oerlorctt  ginge,  nehme 
ba$(£ingemcibe  beraub  unb  fd)lil3e  fte  auf  bemSRucFen, 
woburd)  fte  beim  $od)ctt  ein  guteg  2lnfel)en  befommt; 
fte  burfett  aber  itid)t  lange  mit  ^Baffer,  0alj,  ®e* 
wur,$  unb  ^wiebeln  fod)en,  aud)  tl)ue  man  etwag 
<£*fjtg  baratt,  wonad)  fte  beffer  fd)aumen,  man  gebe 
fte  ohne  0auce  jur  SDafel , garnire  fte  aber  mit  9)e* 
ferftlie,  unb  gebe  Del,  (*fitg,  Pfeffer,  gel;ad’te  $pete x* 
ftlie  unb  frifd;e  Butter  ba^u* 


6ie fcente  Slhtheilung. 


2>evfd)tet>ene  gaftenfpeifen  uni> 

u 1>  t>  i n ö ö. 
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17t*  gaftenfpctfe  Don  SSorjTorfor  3fepfeftt. 


um 

ir; 


?D!an  neunte  Don  \\  5D7anbeI  23orftorfer  5lepfcltt  \r 
bab  ^ernhaub  mit  einem  ©teeber,  ober  in  (Jrmangcisü 
Jung  bejfeu  mit  einem  fleineit,  fcbarfeit  DJicfier  ber- 
aub unb  fcbale  fte  albbaitn  ab.  DJtan  giege  granjq 
voein  unb  ©affer  311  gleichen  ^heilen  in  eine  Der* 1": 
ginnte  $agerolle,  tbue  ^uefer,  bag  cb  f)inreid;enb 
fügmirb,  ganzen  ^immet  unb  ditroncnfcbaalc  ba3u, 
pelle  eb  auf’b  geuer  unb  wenn  cb  rocht,  fo  lege  mau  J 
bie  Slepfel,  einen  gegen  ben  anbern,  hinein  uni*  ^ 
febmoore  fte  fo,  alb  meint  man  fte  311m  traten  cflTcrt 
will;  man  mug  aber  bal)in  feben,  bag  fte  rocicl);  f 
roerbett,  ohne  3U  verfallen.  X)aitn  nehme  man  fte,  •, 
beraub,  lege  einige  baoott  in  einen  irbenen  Durcb4j 7 
fdpag,  bamit  fte  ablccfen,  hierauf  lege  man  roicbct 
anbere  hinein  unb  fahre  fo  bamit  fort.  Sllbbamt! 
nehme  man  § $funD  23utter,  roafege  fte  gut  aubJ 
bag  fein  ©0(3  betritt  bleibe,  rühre  fte  3U  ^aljne,1 
(man  mug,  roeil  bieb  bab  Slufrü breit  erleichtert,  bie 
©cbüjfel  hierbei  ein  roenig  auf  $ol)lcnfcuer  fegen,^ 
habet  aber  hoch  verhüten,  bag  bie  S3utter  nicb^i 
, - fcgmelae) 
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i&mefje)  ff)tic  I $funb  fein  geriebenen  Rudrer ; ba§ 
Sjelbe  oou  20  ©tern,  1 yfunb  fuße,  geriebene / ober 
tefroßene  Stftanbeln,  8 Sotß  geriebene  Semmel  unb 
ine  abgegebene  (Zitrone  ba$u  unb  rühre  biefe$  ^u- 
ammen  eine  ©tunbe  gut  untereinanber*  Dann 
trcichc  man  eine  ^fimbform  mit  SButter  a«3,  fd)lage 
)aö  ©eiße  t>on  16  (Ariern  3«  einem  ffeifen  ©chaitmj 
buc  biefeö  ju  ber  Sttaffe  unb  rühre  e3  bchutfam, 
o baß  c3  fiel)  vereinige,  barunter*  9^un  tljue  man 
|2  ginger  bocX?  bon  biefer  fÜZaffe  in  bie  gornv  lege 
tafeln  $ud)enoblate  baraiif;  alöbanrt  bie  2lepfel 
mb  citblich  bie  attbere  5D?a(fe  barüber,  (feile  bie  gorm 
n eine  oorljer  fcl;ou  burdjgeroarmte,  mit  ©anb  ges 
rullte  Sortenpfanne  unb  laß  bie  gaffenfpeife  langfam 
>acfetn  Söcmt  bie  ©peife  oben  efmaä  bebaefen  ifX / 
’o  f'aifn  man  einen  95ogen  Rapier  barüber  legcn^ 
mt  jn  oerhinbern,  baß  fte  nicht  braun  roerbe  «nb 
nenn  fte  gar  ift  unb  angerid^teb  werben  foll,  bann 
weohe  man  eine  ©erbictte,  lege  biefe  auf  eine  ©cl;uf* 
el  unb  fe§e  bie  gorm  hinein» 


72*  gajTenfpeife  ^on  SBorfforfet:  Gepfeilt  auf 

attbere  3(rt 

Öie  Slepfeln  roerbett  in  berfelben  ilXrf  ^übereilet  tbie 
fo.  161.  gefagt  ift,  auch  werben  eben  oiel  Slepfel 
enomnten;  bann  fd;lage  12  gaitje  Hier  in  einen 
topf,  quirle  fte  recht  gut,  tbue  12  £üth  geriebenen 
luder  «nb  f *pfunb  feinetS  8£ei$enmcbl  ba^«>  quirle 
3 aber  immer  gut,  bamit  baö  9D?ebl  md)t  flümprig 
^erbe,  gieße  aBbaiin  1 £htarf  gute  $Ü?ild)  bc^it  lege 
£'otb  Suff  er  in  eine  $aflferolle,  gieße  Jene  ^D?affe 
aj«,  (feile  alleg  auf  gelinbeö  jtohlenfeuer  «nb  laß 
ö unter  bejfanbigem  Stühren  burchgehertbg  lochen 
nb  fteif  roerbeit,  bann  ift  e3  gut  * wirb  rogö* 
tnb  bent  $war  ftücfrig  werben,  bod)  fd)äbet  bieg 
id; t/  beim  wenn  eg  fteif  ift  imb  focht  fo  wirb  e$ 
' ' ' (10) 
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lieber  gan$  eben.)  hierauf  tbue  bie  ITOaffc  in  eine  r 
tiefe  Sd)üflel  unb  wenn  fte  falt  ifi,  fo  tbue  bag I j 
©elbe  Don  12  Grient,  eine  abgeriebene  (Zitrone  unb  j | j 
für  4 @rofd;ett  Zitronat  in  feine  2ßürfcl  gcfcbnittcrcih 
baju,  rübre  eg  \ Stunbe  lang  gut  jufammen,  fd)lagej  ' 
baä  Sßeiße  oon  ben  Grient  $u  einem  fieifen  ^djaunnJ 
unb  rübre  fold;eö  bebutfam  barunter;  lege  mie  jroeilL 
ginger  boeb  oon  ber  Sftajfc  in  bie  ODrbcr  mit  23utter  [ 
auggefd;micrte  gorm,  ,fiud)cnoblate  barüber,  fc^e  bie  T 
Slepfel,  bie  oorber  mit  $irfd)fleifd)  gefüllt  roorbenl  i 
baraufnnb  tbue  bie  anbere  9)?afic  barüben  Stelle  J 
/ cg  in  eine  bortjer  gemarmte  Sortenpfanne  unb  laß  r, 
eg  langfam  baefett. 

173.  Tlepfelfpetfe  norf)  auf  anbere  TkU 

?9?an  fcbale  12  große  Sftoßocfer  Slepfel  (eg  Tonnen 
and)  23orftorfer  ba$u  genommen  merben,  aber  bann  j, 
nimmt  man  mehr),  fd;ncibe  fte  in  4 £bedc,  nehme  ^ 
bag  $ern()aug  beraub,  fdnteibe  bie  ^bcile  in  bie  L 
Cluere  mie  ein  ginger  bief  burd),  bann  fd;ütte  man  t 
bie  Slepfel  in  eine  oerjinnte  $afferolle,  ober  in  einen  L 
Scbmoortopf,  tbue  geriebenen  Jucfcr  unb  lege  6 Sot«^ 
red)t  gute  Butter  unb  geftoßenen  gunmetbaju,  gieße  L 
einen  Sajfenfopf  roll  ^Baffer  barauf,  beete  bag  ©CfL 
faß  JU,  (teüe  eg  auf  gelinbeg  .ftoblenfeuer,  lafie  biß 
Slepfel  fdjmi^en  unb  febmooren  unb  roerfe  fte  jumeu 
len  um,  bamit  bie  oberften  nad;  unten  fommen.  (Die 
Stepfel  müflm  übrigeng  fammtlicb  gabr  fein / babei 
aber  aud)  gan$  bleiben  unb  nid)t  oertoeben).  Dann 
nehme  man  1£  Üuart  Sföilcb,  febneibe  15  £ot^  ©eni<  u. 
mel,  t>on  ber  Dorf) er  bie  9tinbe  abgefebnitten  ift,  in  {! 
Stüdten,  tbue  fte  ju  ber  2Qiilcf>  unb  trenn  fte  treieb  ! 
ift/  fo  freicbe  man  fte  burd)  einen Durcbfdjlag;  fd)la*  ;V 
ge  16  gatt^e  Girier  in  einen  £opf,  quirle  fte  gut,  giß*  t’!r 
ße  fte  ju  ber  9J2ilcb  unb  Semmel  unb  tbue  eine  abge*  !. 
riebene  Gntrone,  J *J)funb  fein  geßoßene,  füße  tyflaw  r- 
beln,  bie  gefebmoorten  Slepfel  unb  geriebenen  ^ucfßi  r 
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nach  ^Belieben  T)inju.  hierauf  lege  man  bie  5D?affe 
in  eine  mit  25utter  auggefebmierte  gorm,  fteUc  biefe 
in  eine  £ortenpfannc,  bie  borber  gewärmt  ijt  unb 
läge  eg  langfam  baden. 

1 74.  ©fronen  * ©petfe. 

< Stimm  bag  d5clbe  t>oit  20  ©iern,  ffjue  1 $)futtb  ge* 
riebenen  unb  fein  geftebten  3uc^r  ba^u,  röhre  eg 
J ©tunbe  biitburd)  gut/  tbue  bon  4 Zitronen  unb 
wenn  fte  Hein  jtnb,  bon  6 bergleid)en  ben  ©aft  ba$u, 
'reibe  bie  ©cbaalett  aber  jubor  auf  bem  guder  ab/ 
fd)abe  bag  5ibgertebene  mit  einem  äfteffer  bon  bem 
[guefer  ab  unb  tbue  eg  aud)  binju.  gerftoge  4 rmtbe, 
trodene  Jwiebade  unb  fd)ütte  fte  aud)  baju,  (fattn 
matt  biefe  nid)t  haben,  fo  nimm  in  bereu  ©tede  5 
£otr>  geriebene  23utterfemmel)  fd)lage  unb  rubre  als 
leg  im  ©anjen  gute  £ ©tunben  mit  ber  $ede,  fd)lage 
bag  SSeige  bon  ben  ©iern  $u  einem  geifeit  ©d)aum 
unb  rubre  eg  bebutfam  barunter*  £Bcnn  ftd)  adeg 
bermifd)t  bat,  fo  tbue  eg  in  eine  §orm,  (leite  biefe 
jin  eine  £ortenpfanne,  bie  borber  gewärmt  ig  unb 
lag  eg  langfam  bacfen.  3^  einer  halben  ©tunbe  ift 
feie  ©peife  gut  unb  wenn  fte  gabr  ift,  mug  fte  gleid) 
$u  £ifd;e  gebrad;t  werben,  weil  fte  fonfl  fallt  unb 
fd)led)t  wirb. 


175.  SBtener  Omelette  (©erfucf)en.) 

@d)lage  bon  24  ©iertt  bag  £Beige  in  eine  tiefe 
©d)uffel  unb  bag  ©elbe  in  einen  Sopf,  bag  ©elbe 
guirle  gut,  fo  bag  eg  fd)aume  unb  bag  2öeige  fd)lage 
£u  einem  fieifen  ©d)aum;  bann  tbue  bag  ©elbe  ju 
bem  ©d)aum,  menge  eö  mit  ber  stelle  bebutfam  uns 
tereinanber  unb  roenn  eg  ftd)  bereinigt  f;at,  bann  i(t 

Kgut  unb  eg  mug  nicht  mehr  gerührt  werben, 
iege  ^Butter,  bie  borber  geflart  roorbett  ifl,  in  eis 
iten  eifernen  Siegel,  flede  ihn  auf  gelittbeg  Noblen* 
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fetter  unb  wenn  er  heiß/  bie  Puffer  aber  and)  md)t 
braun  ift,  (ift  bie$-ber  gall,  fo  gieße  fte  au£  unb 
aubere  hinein)  bann  lege  bon  bcr  obigen  9J?aft*e  mit 
ber  $elle,  wie  2 ginger  1)0 d),  hinein  unb  laß  fte 
langfant,  aber  nur  auf  einer  ©eite  gelbbraun  baden* 
Dann  siehe  ben  fo  entftanbenen  Öierfud;en  mit  ei- 
nem gifcbanricfytcr,  ober  breitem  2D?eflfcr  auf  eine  ge* 
wärmte  ©cbüjfel,  brüde  eine  hnlbc  Zitrone  mit  Jur 
rudbehaltung  bcr  Äerne,  baruber  unb  tßue  fo  biel 
Judcr  bin^u,  baß  e3  fuß  wirb  unb  lege  jiirfdjfTcifd) 
barüber*  Otun  gieße  wieber  Butter  in  ben  Siegel/ 
lege  bon  ber  2Ö?afle  hinein,  »erfahre  wie  borher  unb 
wenn  ber  $ud;en  gahr  iß:,  wirb  biefer  über  ben  erfreu 
gelegt,  aud)  wieber  eine  r>albe  Zitrone  unb  biel 
Juder,  ganje  Himbeeren,  ober  «ß>imbeerenr@jel£e 
barauf  gethan  unb  in  biefer  2lrt  wcchfelSweife  fort* 
gefahren,  biO  bic  5Q?aflTe  all  ifr, 

Der  leßte  buchen  aber  wirb  auf  beibett  ©eiten 
gebadeu,  baruber  gelegt  unb  mit  Jud’er  überftreut» 

176.  ©petfe  Von  ^Mütsett. 

59^an  fd)lage  12  gan$e  Örter  in  einen  Xopf,  gtiirle 
fte  gut  unb  fljue  18  2oth  -S^ehlr  10  Sotß  gcfcbmoljeite 
23utter,  f Cluart  lauwarme  Sftild),  eine  abgeriebene 
Zitrone  unb  Juder  nad)  belieben  basu.  Dann  lege 
man  in  einen  eifernen  Xiegel  ein  wenig  Butter,  laffc 
ihn  bamit  heiß  werben,  gieße  etwa3  bon  bem  Xeige 
hinein,  laflfe  ihn  im  Xiegel  herum  gehen,  bade  bte 
^plinje  fo  btrnn  wie  mbglicb  unb  wenn  fte  auf  ber  einen 
©eite  gut  ift,  tcljre  man  fte  mit  einem  langen  SSttef* 
fer  um,  bade  fte  auf  ber  anbern  ©eite  unb  fo  fahre 
man  fort,  bi$  ber  Xetg  all  ißr*  Ju  ber  erften  plinse 
braucht  man  nur  bie  S5utter,  bie  anbern  büdt  man, 
ohne  bon  neuem  33utter  in  ben  Xiegcl  $u  legen* 

9tun  nehme  man  £ $funb  fuße,  geriebene/  ober 
geftoßene  Raubein,  thue  fte  in  eine  ©d)üfiel,  serrühre 
fte  mit  füßer  ©ahne,  thue  Juder  unb  eine  abgerie* 
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Bene  ©itrotte  ba$u,  flreid;c  c3  in  bie  5>(in^e  r rolle 
biefe,  aber  nid;t  311  f eff,  auf,  fetyneibe  fte  tu  ©nbett 
unb  ftclle  fte  in  eine  gorm.  (3e  nach  bem  bie  gorm 
bod)  ober  ttiebrig  ij T,  ift  bie  4>bfye  ber  ^linjen  cin^u? 
rid;fett  unb  babei  beobad^feu,  baß  bie  unten  be* 
fd)riebene  ©renre  überftebe,  aud;  muß  man  auf  jwei 
0eiten  ein  wenig  oott  ber  Sutnbung  abfd;neiben,  fol- 
d;ed  aber  wieber  in  bie  ^linje  legen») 

hierauf  ftellc  man  jur  Cfreme  1 £luart  gute 
SJtild;  unb  \ Ö.uart  ^afgte,  Jucfer,  ganzen  gimmet 
unb  etwaP  ©itronenfdwale,  auf  ba3  geuer;  bamt 
ti)uc  man  $u  bem  ©eiben  oon  18  ©iern  einen  Söffe! 
ooll  $raftmef)l/  quirle  eö  gut,  gieße  ctwa3  2ß?ild), 
wcld;e  001t  bem  obigen  1 £luart  jurfictbe halten  fein 
muß,  baju  unb  wenn  jene  50?ild>  :c»  tocl;t,  bann 
gieße  man  fte  ju  bett  ©iern,  quirle  eP  gut,  gieße  e3 
wieber  in  bie  $afi*erolle,  ftelle  e3  auf  gelinbeö  $ol)* 
lenfeuer  unb  laß  eP  unter  beftanbigem  9utbren  gwar 
bict  werben,  aber  uid;t  fod;ert.  Dann  gieße  biefe 
(freute  über  bie  in  ber  gorm  befmblid)en  ^lin^en, 
ftelle  bie  gorm  in  eine  oorl)er  gewärmte  £ortenpfanne 
unb  laß  bie  0peife  lattgfam,  aber  nicht  ftart  baefen* 
20emt  fte  ein  wenig  gelbbraun  mtb  bie  @rbme  fteif 
ift,  bann  ift  fte  gut.  5J?au  famt  aud;  bie  ^linjen 
in  langlid;e  Streifen  fd;neiben,  biefe  in  bie  gorm 
legen  unb  bie  ©remc  barüber  gießen,  fo  fütb  bie 
§)?anbeln  entbeßrlid);  im  übrigen  werben  fte  eben  fo 
g'cbacten,  wie  bie  $or(tebeuben* 

177.  ©efütlte  ^piinjcn  mit  fuße»  9Mafarö»ett. 

SDie  ^liujen  werben  in  berfelbett  9lrt  gebaefen  unb 
and)  fo  oiel  ^taffc  ba^tt  genommen,  wie  9tr.  176 
gefügt  ift;  bann  nehme  man  \ $>fuuD  fuße  SOtataronen, 
lege  fte  in  einen  ©dnnoprtopf,  gieße  \ j&uart  grätig 
wein  barauf,  tbue  1 Soll)  bittere,  geftoßene  5ß?anbeln, 
bie  oorber  abgebrübet  worben,  baju,  ftclle  fte  auf£ 
geuer  unb  wenn  fte  vcrtod;t  ftttb,  fo  tbue  man  ge- 


ricbene  ©ernmet,  fo  t>tcl  wie  notbiq  ift,  um  einen 
£cig  ju  bilbeit,  baju;  bann  (treicbe  man  eg  in  bic 
splinjen,  rolle  fte  etwas  feft  auf  unb  fd)ncibe  fte  in 
Silben  oon  beliebiger  Sange. 

Dann  fcl)lage  man  gan$e  Gner  auf  einem  Heller 
mit  einem  Soffel,  baß  fiel)  bag  ($>clbe  mit  bem 
^Beißen  vereinige;  lege  bic  splinjen  hinein,  begieße 
fte  ganj  bamit  unb  walje  fte  fo  in  geriebener  ©cm* 
mel.  hierauf  (Teile  man  Üöuffcr,  bie  oorher  gellart 
ift/  in  einem  eifernen  Siegel  aufg  gcticr  unb  wenn 
fte  gut  heiß  ift,  bann  lege  man  bic  *plinjen  hinein, 
laffe  fte  rafcl)  baefett  unb  brehe  fte  oft  mit  einer"' 
©abel  um,  bamit  fte  einerlei  garbc  befommeit,  item* 
licl)  gut  gelbbraun  werben.  -Beitn  fte  herauf  genom* 
men  werben,  fo  lege  man  fte  auf  Sbfcbpapicr. 

' Sttan  faitit  fte  in  biefer  Slrt  jubcrcitct  effen, 
ober  aud)  eine  Bremer ©auce  ba^tt  in  folgenber  2Irt 
bereiten:  9ftan  quirle  nemlid)  bad  ©elbc  ooit  12 
Ct’iern  gut  mit  ein  wenig  ^raftnieljl,  tßue  ba-ju  | 
££udrt  granjwein,  ^ £>uart  Slßaffer,  beit  ©aft  ooit 
einer  guten  Zitrone  unb  etwag  ganzen  3iumiet;  bie 
©cßaale  ber  Zitronen  muß  man  oorher  auf  ^ud'er 
abreiben,  weld)cr  aud)  ba3u  genommen  wirb.  3ß?an 
ftellc  biefe  fD?affe  in  einer  oerjinnten  Gaffer  olle  aufg 
geuer,  rußre  fte  beßanbig  unb  wenn  fte  fteif  gewors 
ben,  bamt  gieße  man  ein  wenig  ooit  ber  ©auce  in 
bie  ©d)ujfel,  lege  bie  splinjen  barauf,  beftreuc  fte  mit 
JucFer  unb  tßue  bie  anbere  ©auce  in  ©auciercn* 

ad  177,  SSutter  $u  f hären. 

?9?an  lege  bie  Butter  in  einen  irbenen  Siegel,  ober 
©d)moortopf,  (teile  fte  auf  gelinbeg  $of)lenfeuer  unb 
laffe  fte  langfam  Focben.  Der  ©d)aum,  welcher  ftd) 
oben  fe^t,  muß  nid)t  abgenommen  werben  unb  fte 
muß  fo  lange  fod)en,  big  fte  wie  £)el  augfteßt  unb 
man  bag  ©al$  wag  auf  bem  23oben  liegt,  feben  Fann, 
bann  nehme  man  fte  oont  geuer  unb  ben  ttod)  oben 
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»orljanbenen  0chaum  ab,  flare  fte  in  einen  Sopf  unb 
wenn  man  fte  gebrauchen  will,  tbue  man  fte  in  einen 
eifernen  Siegel* 

178.  3Iu$gebacfene  Äl6ße  fco»  SKetemehL 

©feile  ein  &uart  Sftild)  nebß  12  Soff)  guter  Puffer 
aufö  geuer  unb  wenn  e$  focht,  fchuffe  1 spfunb  gu* 
teö  9iei3mehl  unter  beßanbigem  führen  ba^u.  SBenn 
e3  ftch  t>on  ber  $afferolle  lofet,  fo  iß  barunt  hoch 
nocl)  nicht  gahr,  fonbertt  e3  muß  auf  gelinbem  $of)= 
lenfcuer  noch  ein  wenig  gerührt  unb  umgefehrt  wer* 
ben.  hierauf  tbue  e3  in  eine  tiefe  0d)üjfel  unb 
wenn  e3  falt  iß,  bann  fchlage  nach  unb  nach  16  gan$e 
@ier  unb  thue  aud)  bie  abgeriebene  0d;aale  t>on  einer 
Zitrone  ba$u  unb  rühre  e3  gut  burd^einanber,  fobann 
ßeefe  mit  einem  £offel  $foße,  fo  groß  wie  ein  fleineä 
^uhnerrdi  baoon  ab,  lege  fie  in  geriebene  0emmel, 
fehrc  ße  barin  um,  mache  fte  in  ber  $6nb  ein  wenig 
länglich  unb  ruttb,  baefe  fte  in  f(arcr  Butter  au£r 
nimm  fte  fobann  mit  einem  ©chaumlbffel  h$;au£  unb 
lege  fte  auf  STofchpapier.  33ermifd;e  alöbamt  feinge* 
ftebfen  3u^er  unb  feingeßoßenen  ^turntet,  beßreue 
bie  $lbße  bamit,  rid;te  fte  fo  an  unb  gieb  fte  warm 
$u  £ifd;e* 

179*  Sajfettfpetfe  hon  3?efegrie£* 

©feile  2 D.uart  ^Ütilch  aufs  $euer,  unb  wenn  fte 
fod)t,  fo  gieße  fte  in  einen  Sopf,  fdjuffe  1 $)funb 
SRei^grieg  in  bie  $afferolle,  gieße  If  £luart  twn  ber 
9J2ild;  ba^u,  rühre  e3  ju  gleicher  Jeit  mit  ber  $cde, 
ßeüe  e£  auf3  geuer  unb  rühre  e3  beßanbig,  baß  eg 
red)t  ßeif  aber  nicht  ^u  weid)  wirb*  Sollte  ber 
SReiggrieg  mit  ber  erften  SDZild)  nod)  nicht  gut  wer* 
ben,  bann  gieße  man  001t  ber  jurüdbehaltenen  noch 
efwag  baju,  man  muß  aber  barauf  fehen,  baß  ber 
($meg  nid;t  $u  fein  iß,  bentt  ber  grobe  iß  bejfer. 


m 


**♦*«**»♦* 


Dann  tf)ue  beit  9icißgricb  in  eine  tiefe  ©dbuficl,  rühre 
i $)fimö  Butter  511  ©ahne,  tf;uc  \ ^funb  3ucf et>  eine 
abgenebene  (£ih'bnehfd)aale  unb  1 Sott),  bittere,  ge? 
ftoßene  sjjianbeht  baju  mtb  wenn  ber  ©rieb  f’aTt,  aber 
auch  uicbt  bu  fajt  ift,  wirb  jeneb  jugteid)  mit  bem 
©eiben  hon  14  ©iern  ba$u  gefhait  unb  gut  gerührt« 
Dab  9Beip,c  t>on  ben-  ©icru  wirb  ju  einem  (reifen 
@d)aum  gefdjfagen  unb  and)  t;in$ugcfugf.  Dab 
©an^e  thuc  bann  b'chutfam  in  eine  üprher  mit  23uf? 
ter  aubgefd)mierte  gorm  unb  fcßcbicfc  in  eine  Porten? 
pfannc,  bie  vorher  gut  burd;gcnntrmt  ift  unb  laß 
eb  baefen* 


i8°.  : §a|}cnfpetfe  fco»  3letb, 


SS 


Ivian  nimmt  1 $funb.  9uib,  verliefet  ihn  unb  fnd)t 
bie  hülfen  beraub,  fd?uttct  if).n  in  eine  Saflerolle, , 
gießt  faltcb  Raiter  barauf,  ftellt  cb  jum  geucr  unb 
laßt  eb  ein  wenig  bUrdjfocben,  Dann  gießt  man 
bab  f'od/eitbe  SSaflcr  ab,  t'alteb  ^Baffer  barauf,  reibt 
eb  mit  ber  Seite  gut  unb  gießt  cb  wicber  ab;  bann 
gießt  man  SDtild)  barauf,  laßt  cb  f'od;en  unb  ben 
Skib  unter  befKmbigem  Övubren  bod)  nicht  $u  meid) 
fonberu  red/t  freif  fod)en,  fhut  ihn  hierauf  in  eine 
0d}üffet,  rührt  f spfunb  Butter  311  0ahne,  nimm  J 
^}fmib  gude’er,  eine  abgeriebene  Zitrone,.  1 Sott;  bit? 
tere,  geftoßene  -)J?anbeln  unb  bab  ©elbc  t>pn  i4 
©iern  unb  thut  bieb  altcb,  wenn  ber  3icib  f'att,  böd> 
nid>t  $u;  falt  ifl,  Jhirtju,  rührt  cb  eine  halbe  ©tunbe 
gut,  bab  sIBeiße  neu  ben  ©iern  ^u  einem  frei? 

fen  ©chaum,  rührt  eb  mit  ber  Sftafic  behutfam  unter- 
einanber  unb  thut  eb  bann  in  eine  norher  mit  But- 
ter aubgefebmierte  gorm,  weld;e  in  eine  gewannte 
Xortcnpfanne  geftellt  wirb» 


o 

Xj 


kfe  gaftenfpeife  itir'o  Uingfam  gcOacfcn. 


« 


r 
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i8i. 

cun  auf  1 ^fuitb  0tei3,  meld;er  eben  fo  gereinigt 
mic  OFo.  180,  gefaxt  ift>  bie  Wlild)  gegoflfen  iß,  ftclte 
man  ibn  5um  geucr,  tijue  einen  Sojfel  poll  Juder 
unb  ein  0tüd  Juffer  ba^u,  rübre  ibn  beßanbtg 
unb  laffe  if>n  jmar  meid;,  bod)  nid)t  51t  meid;  unb 
recht  fteif  fodjen.  X5ann  lege  man  it;n  in  eine  breite 
0d)ujfel  unb  brüde  if>n  mit  ber  $cllc,  mie  2 ginger 
bod;,  au^eittanber  unb  memt  er  falt  iß,  fo  3erfd)ncU 
be  man  tfj.it,  oieredig,  mie  Heine  $afc.  0d)Iage 
nun  ganje  (Eier  auf  einem  Seiler,  lege  bie  Siciete 
0d;nitte  ba$u  unb  begieße  ße  bamit,  hierauf  beßreue 
man  fte  mit  geriebener  0cmmel  unb  bad’e  fte  in 
Harer  Butter  au3,  meld)e  gut  beiß  fein  muß,  menu 
man  bie  9ieibfd;nitte  bmcinlcgt.  3ß?att  lafle  bie 
0d)ni tte  gut  gelbbraun  bacfeit  uitb  memt  fte  gabt 
ftnb,  fo  lege'  man  fte  auf  £bfd;papier  unb  beßreue 
fte  mit  fein  geriebenem  Juder  unb  Jimmct. 

182.  ^affenfpetfe  hott  füffen  SJlaFarcnen  utit) 

@d;lage  in  einen  Scpf  12  gan^e  €tcr  unb  bon  6 
(Eiern  ba3  @elbe  hinein , quirle  c3  gut  ^ufantmen 
nnb  tl)uc  eine  abgeriebenc  Zitrone,  Juder  nad)  Söe? 
lieben,  j £luart  0abne  unb  1 Cluart  gute  9J?ild; 
ba^u,  Jlimm  f ^)fuub  fuße  3DM’aronen  unb  f ^fmtb 
frifeße,  gerbßete,  lange  Jmiebad,  melde  nicht  51t 
braun  ftnb,  (bie  Jmiebad  fomobl  al£  aud;  bie  tyla? 
laronen  merbett  5erbrod)en)  fcßiitte  beibe3  in  bie  gorm, 
gieße  bie  obige  30? affe  barüber,  ßelle  bie  gornt  tu  eine 
gemarmte  Sortenpfamte  unb  laß  bie  0pcife  langfani 
barin  baden,  2ßemt  fte  gal;r  iß,  fo  lege  ba$  übrige 
(Eimeiß,  31t  @d;aum  gefdßagen,  baruber,  beßteim 
fte  etmae»  bid  mit  fein  geriebenem  Judet  unb  Jim« 
ntet  unb  laß  bie  0peifc  gelbbraun,  aberrafd;  baden# 
bamit  fte  nid;t  lange  in  ber  Pfanne  bleibe. 


~ 
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i83.  Äod)  mit  Himbeeren. 

59?att  tbue  l $funb  eingemachte  jpimbeeren  in  eine 
tiefe  ©d;üflTel,  i ^ftmb  geriebenen  Jucfer  ba^u  unb  1 
rühre  eg  mit  einer  $elle  eine  SSiertelßunbe  binburd) 
gut.  Dann  fcblage  man  oott  20  (Eiern  bag  2Öeiße  1 
3u  einem  recht  (reifen  Schaum,  tbue  ihn  3U  ben  jjim* 
beeren,  3uerfr  ein  paar  Hellen  bapott,  bamit  ftd;  ber 
0d>au?n  mit  ben  j^ünbccrcn  gut  vereinige , algbann 
ben  übrigen  unb  wenn  ftd)  alleö  vereinigt  hat,  fe^e 
man  in  einer  zinnernen  0d)üflfd  einen  £3crg  baoon  i 
auf,  flreiebe  eg  mit  einem  Keffer  glatt,  beßrejie  eg 
bid  mit  geriebenem  Judcr,  ftcüe  cg  in  eine  gemannte  v 
£ortenpfqnne  unb  laß  eg  gelbbraun  baefen.  (Ei 
barf  nur  eine  gute  $3iertelfrunbe  baefen  unb  muß 
bann  g(cid)  311  £ifd)c  fonimcn,  wobei  bie  jinnerne  ^ 
in  eine  fapcncene  0d;üjfel  gesellt  wirb. 

' 

Hoi 

i84.  glammotm  bon  Ketgmehf.  | 

?9?an  nehme  1 ^Dfunb  guteg  SKeigmebl  unb  2§  Guart  i k 
gute  bie  9)?ilch  ftelle  man  aufg  geuer,  lalTe 

jebod)  fo  niel  baoott  3urüd,  baß  bag  Oieigmehl  ba*  j£ 
mit  eingerührt  werben  tarnt.  2Betm  bie  9Jiild;  fod;f,  ' 
fo  nehme  man  fte  00m  geuer,  gieße  etwag  bapott  ab, 
tbue  12  £otb  fein  geriebene,  ober  geflogene,  füße 
SÄanbetn  hinein  unb  fd;üttc  bann  bag  9veigmel>l  ba*  f 
3U,  thue  Sucfer,  auf  welchem  Porljer  2 Zitronen  abs  U, 
gerieben  worben  nach  ®efd)mac£  unb  fobann  bie  ab*  k 
gegojfene  ^lilch  ba3.11,  ftelle  eg  aufg  geuer  unb  lajfe  fl k 
ti  unter  beßanbigent  führen  gal)r  fochen.  (Eine  Per*,  £ 
ginnte  lupferne,  ober  fapancene  gorm  mad?e  man  gif 
mit  DJtild)  naß,  gieße  bie  klaffe  hinein  unb  laffe  ftc  1 ; gef 
fall  werben.  I m- 

S)J?ad}e  nun  folgenbe  @remc*0auce  ba3u:  ED?an 
quirle  bag  ©clbe  Pott  16  (Eiern  gut  in  einem  £opfe^  Je 
thue  ein  wenig  $raftmehl,  J Guart  granawein, 
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~ D.uarf  ©affer,  t>on  einer  Qtitrone  ben  ©aff,  ^ucfer 
in  ad)  @efd)macf  unb  etwaS  ganzen  hin^u, 

ftelle  eS  in  einer  $ajferolle  auf  gelinbeö  $ohlenfeuer 
unb  taffe  eS  unter  beßanbigem  ütühren  bicf  werben, 
gieße  cS  hierauf  in  einen  &opf,  lajfe  eS  falt  werben 
unb  gebe  biefe  0auce  falt  ju  &ifd)e* 

i85.  glammorin  Mn  ©tarfe. 

9?imm  8 Soft)  feine,  gute  0tarfe  unb  1 Üuart  gute 
ISKild),  bon  welcher  man  fo  biel  $urücflaßt,  baß  bie 
(Starte  bamit  eingerüßrt  werben  fann,  bie  übrige 
2>J?ild)  (teile  in  einer  berjinnfen  jvafferollc  aufS  geuer, 
|tl)ue  ^ucfer,  auf  welchem  borßer  baS  @clbe  bo.n  einer 
(Zitrone  abgerieben  worben,  nad;  belieben  bingu  unb 
wenn  eS  fod)t,  fo  (teile  eS  bom  geuer,  tfjue  bie  in- 
jwifchen  eingerührte  0tarfe  ba$u,  fe§e  eS  wieber 
aufS  geuer  unb  laß  eS  unter  beftanbigem  £Rüf>rett 
fochen*  ££cnn  eS  gahr  ift,  fo  nimm  cS  bom  geuer, 
thue  baS  .SBeiße  bon  12  0iern,  welches  waßrenb  ber 
geit  $u  einem  (feifeit  0d)aum  gefcblagen,  baju,  rut^rc 
eS  gut  burcheiiiauber,  unb  fet^e  cS  wieber  ein  wenig 
aufs  geuer,  bamit  aud)  ber  0d)aum  gahr  werbe* 
Dann  thue  eS  in  eine  gorm,  bie  borßer  mit  SÜiild) 
ober  Gaffer  naß  gcmad)t  iß* 

9}?ad)e  eine  0reme;0aucc  ba$u:  ©feile  nemlich 
1 D.uart  DJtild)  auf  baS  geuer,  thue  Jud’er  unb  Jini* 
mct  nad)  belieben,  aud)  wenn  mau  will,  Vanille 
ba$u  unb  wenn  fte  fod)t,  fo  rühre  fte  mit  bem  @el* 
;ben  bon  ben  12  dient  ab,  weld)eS  borher  mit  falter 
pf)J?ild)  gut  gequirlt  ift*  dS  muß  aud)  bei  bem  Jus 
i gießen  gut  gequirlt,  bann  auf  gclinbeS  $oßlenfeuer 
:gejlellt  unb  beftanbig  gerührt  werben  unb  wenn  eS 
anfangt  ßeif  $u  werben,  bann  ftnb  bie  dier  gahr  unb 
ibie  0auce  iß  gut.  diieße  bie  0auce  bann  in  einen 
,&opf,  quirle  eS  nod)  mitunter,  bamit  fte  feine  S?aut 
, fe^e  unb  fo  gieb  beibeS  falt  $u  Sifche* 


I 
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186.  Äa Ite  ©pelfe  von  braunem  ©ago. 

©feile  1 9>funb  ©ago,  ttaebbem  er  t»crlcfen  unb  mit  ‘ 
Faltern  Gaffer  gemafd;en  iß,  in  einer  öerjixmten  Äaf*  r 
ferolie  auf  ba3  geuer  unb  laß  il)n  ein  paarmal  auf* 
Focbeit,  gieße  ifjn  alöbatm  burd;  ein  j^aarfteb,  ober 
einen  feinen  Durd;fdj)lag,  fo  baß  fein  ©ago  mit 
bufcbgeljt  unb  fpüblc  biefen  fo  lange  mit  Faltern 
SBaffer  ab,  biö  er  flar  iß;  bann  febüfte  ifen  mieber  ; 
in  bic  Äafierolle,  gieße  ^Baffer  barattf,  laß  ißn  bei-’  { 
ual)e  i ©tmtöe  barnit  Focben  unb  wenn  er  ehigeFocbt 
iß,  fo  gieße  1 Quart  9J?cboc  unb  mentt  man  eg  ßa-  ? 
ben  Faun,  ein  Viertel  Quart  frifeben,  ober  cinge- 
Fod;feit  Äirfcbfaft  *),  auch  etmag  jpimbecr^elec  ba?  u 
Su,  fßnc  fo  oicl  3nd’cr  baran,  baß  eg  fuß  tnirb  unb 
laß  cg  unter  beßanbigem  Butbrett  meid;  unb  cinFocbeit, 
©feile  feinen  gimmet  mit  ^Baffer  in  einem  Fleincit 
&opfc  jum  geuer,  laß  ibn  Focben  unb  jießn,  unb 
gieße  sulcht  bag  ^Baffer  ioit  bem  Jiminet  su  bem 
©ago.  Der  ©ago  muß  recht  roeicb,  aber  nicht  ßeif  c 
fein  unb  meint  er  gut  iß,  fo  gieße  il;n  in  Fleitte, 
tiefe  ©d;uffeln,  laß  if;n  Falt  merbett  unb  garnire  ißn 
mit  Zitronat,  mit  su  ©d;aunt  gefdßagener,  roßer 
©alßtc,  t>on  melcßem  man,  meint  er  in  einem  Durch* 
fdßag  gut  abgelecFt  iß,  mit  einem  Sbffel  Fleinc  ;f?aufs 
(beit  runb  um  bie  ©d;üj]cl  unb  aud;  in  bie  Stifte 
auf  ben  ©ago  legt*  j l 

3«  tiefer  ©peife  giebt  man  Falte,  aber  suoor 
aufgeFodße,  fuße  ©aljue*  |L 

ur;gy-.-  v..  - ■ — ■ . i 

*)  2Benn  Fein  ^irfeßfaft,  ober  £imbccr*®clee  ba$u 
genommen  m erben  Fann,  mu§  matt  mef;r  a(s  i f 
Quart  SBein  nehmen,  ee  iß  aber  fel)r  gut,  metm  ( 
man  Äirfcbfaft,  £tml>cer>®ciee,  ober  £»mbcerfaft 
bas«  nimmt,  |j  , 


187.  5fafte  ‘Stcpfcffpcifc* 

59?au  bereife  ^orflorfcr  SIcpfel  in  bcrfelbctt  2lrt  JU/ 
foic  bei  ber  gafettfpeife  bon  Sftanbcln  9to*  471»  gc^ 
figt  if  unb  nehme  auch  eben  fo  biel;  bann  feile 
man  fte  in  eine  ©d^üffet  / fcfyncibe  difronat  feilt 
langlid)  «nb  fccfe  ihn  in  bie  SlepfeL  ferner  nehme 
man  boit  24  dient  ba6  (Selbe,  tljue  einen  Söffet 
boll  ^raffmeht  baju.,  quirle  eö  gut,  gieße  f Üuart 
granjroein  unb  bett  ©aft  bon  2 guten  ©fronen,  bie 
vorher  auf  puefer  abgericben  ftnb,  ba^u,  foße  biefeit 
Öu  cf  er  unb  lege  babon  aud)  fo  biel  bam,  baß  eö  fuft 
feirb*  Vorher  feile  man  in  einem  &bpfd)ett  ganzen 
pinimet  an’3  geuer  unb  meint  er  gefod)t  unb  gezögert 
l)aU  gieße  man  ba3  SGBaflTcr  ^u  ber  obigen  Sftafic, 
feile  biefe  bann  auf  gclinbcS  ^oljlenfeuer  unb  rühre 
fte  befanbig,  bi3  fte  bief  geworben*  TObanrt  thuc 
man  ba3  £Beiße  bon  12  dient,  n>eld;c3  borher  31 1 
einem  feifett  ©d)aunt  gefchlagcit  if,  baju,  rühre 
ölle$  behuffam  bureßeinanber,  feile  e3  nod)  ein  me* 
mg  aufS  geuer,  baß  ftd)  ber  ©d)aunt  burd)warme, 
richte  fo  über  bie  Slepfel  an  unb  roenn  fte  fall 
ftnb,  gantire  man  fte  mitditronaf*  £>cn  ©fanb  bon 
beit  Slepfeln,  worin  fte  gefod)t  ftnb,  gieße  man  bureß 
einen  feinen  X)urcßfd)lag,  tljue  nod)  efwa£  £Öetn  unb 
Sucfer  ba^u,  laß  eö  gu  ©clee  einfochen  unb  lege  e$ 
fo  auf  bie  ©peife» 


188*  £Het§  mit  grattjmetit» 

ü5?imm  1 *pfunb  SteiS  unb  wenn  er  beriefen  unb 
bie  nicht  abgehulfetett  Corner  weggenommen  roorben, 
bamt  fchiitte  ihn  in  eine  berfnnte  $cferollef  gieße 
faltet  ^Baffer  barauf,  feile  i(jit  jum  geuer,  laß  ihn 
ein  wenig  burd) lochen,  gieße  fobamt  baö  Gaffer  ab 
unb  faltet  auf,  reibe  ben  £Rci^  mit  ber  $elle  gut 
burd),  gieße  ßeißed  äBafler  barauf  unb  laß  ihn  ba« 
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mit  Ijalfc  gabr  fodjen.  9tun  gieße  guten  granjwein 
barauf,  (wenn  nid;t  guter  granjwein  baju  Fommf, 
fod)t  er  ftd)  blau)  nimm  4 älpfelftnen,  reibe  Don 
jmeiett  bi e gelben  ©d)aalen  auf  £u<fer  ab  unb  thue 
biefen  ^uefer,  nebß  bem  0aftc  oon  bett  4 2lpfelftnen 
baju,  ftnb  biefe  nicht  ^u  haben,  bann  reibe  Don  2 @ir 
trotten  bie  0d)aalett  auf  ^uefer  ab  unb  tbue  biefen 
fammt  bem  0affe  baju;  etf  muß  aber  aldbamt  gut 
gefußt  werben,  jonß  fd)  me  cf  t cö  nid;t,  eben  fo  muß 
eö  aud;  fo  Diel  ©ein  bekommen,  baß  cö  fraftig  werbe, 
©emt  nun  ber  3iei3  eingefoebt  unb  meid),  aber  nid)t 
freif  iß,  bann  rid;tc  ihn  auf  Heine  0d;üffeltt,  ober 
Slfftetten  an  unb  belege  ihn  mit  ein  wenig  j^imbeer* 
($elee  unb  @itronenfd;eiben,  bie  man  Dörfer  reiftg 
öuggefdjniften  bat* 

i^ier^u  nimmt  man  bie  @remez0auce,  beren 
Slnfertigung  bei  bem  glantmorin  Don  3}eigmel;l  un* 
ter  Dir.  184.  gelehrt  iß. 

189.  Äalte  ©peffett  Don  flemcn  SMsqmtfucfjetr. 

J hue  ba$  ©elbe  Don  12  @iern  in  eine  tiefe  0chüf* 
fei,  rühre  eg  | 0tunbe,  thue  1 ?)funb  fein  geftebfett 
guefer  unb  bie  abgeriebene  0d;aale  Doit  einer  @U 
trone  ba^u  unb  rühre  cg  nod)  \ 0tunbe  gut;  bann 
fdßage  bag  ©eiße  Don  6 Giern  ^u  einem  ßeifeit 
0d)aum,  rühre  ihn  unter  bie  obige  DJIafife,  laß  ihn 
J 0tunbe  bamit  ßeben  unb  fd)ütte  enblid?  aflntüblig 
1 $funb  feinet  ©ei$enmehl  baju.  2ege  Rapier  auf 
ein  S3acfbied)/  beßreue  eg  mit  DJIeljl,  fe^e  j^aufd^ett 
Dott  obiger  DJIaffe,  wie  eine  ©allttuß  groß,  barauf, 
aber  wie  2 ginger  breit  augeinanber  unb  laß  fte 
beim  55acfer  baefen. 

gu  ber  0peife  nimm  bamt  eine  beliebige  2ltt$ahl 
biefer  $ud)en,  gieße  guten  granjwein  in  eine  0d)üf* 
fei,  lege  3 — 4 Wuchert  hinein,  übergieße  fte  mit  ei* 
nem  Sbffel,  lege  fte  auf  bie  0d;üß*el,  in  weld;er  fte 
ju  %ifcbe  fommett  follen  unb  wenn  bie  0d;üffel  mit 
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einer  Sage  biefer  Sueben  belegt  ift,  fo  beftreue  matt 
biefe  gut  mit  3u^er  unb  belege  fte  mit  3ohanni3s 
beer;  ober  j^imbeer^elec.  SO^ad^e  voieber  eine  Itud^en* 
läge,  beftreue  fte  ebenfalls  mit  %u&zx  f lege  jtirfeb- 
flcifd)  barauf  unb  fo  fahre  beliebig  fort,  biö  eg  genug 
©peife  i fr.  Stuf  bie  letzte  Sage  lege  ©elee  unb  fo 
gieb  eg  ju  Xifd;e. 

N B.  Unter  ben  Söetn  fann  aud)  ein  wenig  SKum 
genommen  werben* 

190.  ^3ubbmg  V>orr  3tefeme$f. 

©teile  § D.uart  Sßtilcb,  § ^funb  23utter  unb  12 
Sotl)  $udcx  aufg  geucr,  unb  wenn  eg  Fod;t r fo 
fd)ütte  § ^fuitb  guteg  9icigmehl  unter  beftanbigem 
Saubren  ba$u*  Sßenn  eg  nun  oon  ber  ^afferolle  log* 
Ia{3tr  bann  tfyue  eg  in  eine  tiefe  ©d^uffel  uttb  fobalb 
eg  abgefublt  ift,  4 ganje  ©ier  unb  001t  8 ©iertt  bag 
©elbe,  eine  abgericbene  Zitrone,  für  2 ©rofeben 
fanbirte,  in  feine  Sßurfcl  gefd>nittene  ^omcranjeit* 
fd)aalen,  ober  ftatt  bereu  \ Sotb  bittere/  feingeftoßene 
fÖlanbelti  ba$tt  unb  rühre  biefeg  alleg  red;t  gut  un* 
tercinanber.  ©cblage  hierauf  bag  ©eiße  oon  beit  8 
©ierit  %u  einem  fteifen  ©d)aum  unb  rühre  eg  barun* 
fer.  f)antt  nimm  eine  ftarfe  ©eröiette,  bie  vorher 
in  toebenbem  Söaffer  gelegen  bat,  tbue  bie  f)J?affc 
hinein,  binbe  bie  ©eroiette,  einen  ginger  boeb  fcoit  - 
ber  SÜJcaffe  ab,  mit  einem  23inbfabett  feft  ju,  lege  fte 
in  Fod;enbeg  SBaffer,  weld;eg  oorber  in  einem  Reffet 
auf  bag  geuer  geftellt,  tliue  etwag  ©al$  in  bag 
Sffiaffer  unb  erhalte  eg  itt  fo  immerwahrenbent  $od)en 
unb  wenn  eg  eingefod)t  iß,  fo  gieße  wieber  Soeben* 
beg  ÜSaffer  hin#**  £>er  ^ubbing  muß  ©funbe 
unb  nid;t  langer  foeben,  bann  nimm  ihn  herauf 
laß  ihn  ein  wenig  abfüljlen,  lege  in  eine  Porten« 
Pfanne  bünne  ©d;eiben  oon  ©emmcl  unb  ben  ^Dub* 
bing,  nad)bem  er  bebutfam  aug  ber  ©erolette  ge* 
nommen,  barauf,  beftreicbe  ihn  mit  ©i,  befteefe  ihn 
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üben  unb  runb  herum  mit  fuficit  f??anbeltt,  bic  Der?  ! 
ber  abgebrüht  uub  grob  länglich  gcfd;mffcn  ftnb, 
lege  ben  £)edfcl  auf  bie  Sorfcnpfannc,  madjc  bbcit 
Jftohlenfeuer,  and;  unten  ein  wenig  unb  laß  bciOJhtb* 
bing  gelbbraun  baefetn  SÖ?än  rann  ihn  aud)  auf 
ein  23acfbled;  legen  unb  311  bem  93  a cf  er  fd)icfett. 

4 f’ann  ba$u  eine  ©auce  uon  jbimbcerr  ober 
Svirfcbfaft,  ober  eine  Bremer csauce,  wie  biefc  bei 
bem  glammoriu  bou  SieiSntchl  unter  9?r.  184.  be* 
fcbricben  ift , bereitet  werben.  53on  ber  ©auce  wirb 
efwaS  in  bic  ©chüffel  angerid)tet,  ber  Tübbing  bars  1 
aufgelegt  unb  bie  übrige  befonberb  $u  £ifcl;e  gegeben» 

1 9 1 . ©cfjmamm  ^ubbmg. 

59?  an  flcllc  § Cluart  9)?ild),  § 9)funb  Puffer  unb 
12  Sott)  3uc^cr  ln  einer  ^ufiferoUe  .auf  bge  geuer, 
unb  wenn  e3  focht,  febüfte  man  unter  beftanbigent 
Stühren  | ^funö  feinet  9tci3mehl,  ober  feinet  38cU 
fcenmebl  bajtt,  taffe  cö  auf  gelinbem  geuer  fo  lange 
fod)cn,  bif  ftd)  bon  ber  Äajferolle  unb  $elle  Ibfet/ 
bann  ttme  man  cö  in  eine  tiefe  ©d)üjfel  unb  wenn 
e3  f alt  ift r 6 ganje  ©ier,  uon  10  Ariern  baö  ®elbe 
unb  bie  abgericbene  ©d;aale  bon  einer  Zitrone  ba$n 
unb  rühre  e3  eine  halbe  ©funbe  lang  gut;  bann 
fchtage  man  ba$  9Öeiße  001t  ben  10  Giern  ju  einem 
fteifen  ©ebaum,  ftjue  c3  ba$u  unb  rühre  e$  burd;s 
einanber,  aber  nicht  langer,  ale>  bi3  ber  ©d)aunt 
ftd>  uerloren  Diefe  9J?affc  thuc  mau  in  eine 

sj)ubbing$;  gornt,  bie  jubor  gut  mit  93utter  auöge* 
fchmiert  ift,  (teile  fte  in  fodbenbcg  Gaffer/  welche^ 
man  fiel)  Dorf) er  in  einem  $cffel  beforgt  l>at,  lege 
93ol$en  auf  bie  gorm,  bamit  fte  feft  flehe  unb  taffe 
ben  Tübbing  fo  foeben,  baß  fein  SBaffer  hinein  ^ieht* 
3n  ein  unb  einer  halben  ©funbe  ift  ber  Tübbing  gabr* 
©tollte  ba$  ÜBajfcr  eingefochf  fein,  fo  gieße  mau 
immer  wieber  fod;enbe3  SBaffer  — SÖentt 

man  ben  spubbtng  bann  au6  bem  Äeffcl  nimmt,  mußt 

et 

\ 
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nld;f  gleich  au£  ber  gorrn  genommen,  fbrtb^m  noch 
i wenig  in  berfelben  gelaffen  werben,  bann  M)re 
an  if)n  auf  bie  ©chüjfel  um  unb  gieße  ein  wenig 
auce  f)in$u,  bie  in  ber  2lrt  verfertigt  wirb,  wie  bet 
r*  184  gelehrt  iß* 

192,  ©emmrf^ubbmg. 

?imm  alte  ©emmef,  fchneibe  bie  9\inbe  ab/  nimm 
■ 2oth  bavott,  fchneibe  fte  in  ©tüefen,  gieße  1 £uart 
4 warme  5D?iId?  barauf  unb  laß  fte,  aber  fo,  baß 
warm  ßcbe,  weichen;  rubre  § $>futtb  23utter  ju 
ahne,  tbue  S3utter  nach  belieben,  bie  abgeriebene 
cfyaale  von  einer  Zitrone,  6 gan$e  (Eier  unb  von  6 
crn  ba3  ©elbe  ba$u,  fdßage  eö  gut  mit  ber  stelle, 
eid;e  bie  geweichte  ©emmel  burd)  einen  Durd?fchlag 
b tbue  fte  lauwarm  binp.  ©dßage  nun  bag  sJöeiße 
n ben  6 (Eiern  51t  einem  ßeifett  ©d)aum  unb  rühre 
fobann  mit  ber  2Ü?affc  gut  burd)einanber,  thue  eg 
>ann  in  eine  mit23ufter  gut  auggeßrichene^ubbingg* 
rm  unb  laß  eg  barin  anderthalb  ©tunben  fo  fod;ett/ 
e bei  bem  ©chwantm-^pubbing  gefagt  iß* 

193*  ©emmel^ubbtng  auf  anbei* 

\ 

iimm  8 Soff)  23utter,  § *pfunb  geriebene  ©emmel, 
(Eier,  § D.uart  SJiilch,  3uc^er  nach  belieben  unb 
te  abgeriebene  Zitrone*  Die  &3ufter  rubre  311 
ahne,  bie  ©emmel,  bag  ©elbe  von  ben  (Eiern  unb 
1 üftild}  ruhte  ba^u  unb  laß  biefe  Sftaffe  eben  fo, 
c Dir*  491  unb  192,  in  einer  gorm  If  ©tunben 
eben*  Die  ©auce  wirb  nach  ^Belieben  bereitet, 
e bei  bem  erften  Tübbing  Sir*  191  angegeben 
>rben  iß* 

ig4.  €kt*ÄäjV. 

L* 

Pdßage  12  gan$e  (Eier  in  einen  SDopf  unb  quirle  fte 
t,  tl;uc  4 £otf)  fein  geßoßcne  SRanbeln)  bie  auf 

* (H) 


162 

guder  abgenebene  ©djaale  Don  einer  Zitrone  unbj 
^ud’er  nach  ©jefd;macl  ba$u,  atöbamt  gieße  1 Üuarej 
uuavfgelodpe  SD?ild;  ba$u,  tfjue  biefe  9J?affe  in  cintö 
$ubbing3-gorm,  ober  in  Ermangelung  berfelben  iitj 
einen  £opf,  beefe  fte  %\xf  pelle  fte  in  einen  gefiel 
in  welchem  ba3  ©affer  bereite  locht  unb  laß  fte  fo 
klänge  lochen  biö  fte  bid  iß.  $3eim  ©inlochett  wirft 
immer  lochenbeS  ©affet  ba^u  gegojfert  unb  wenn  bie 
Piaffe  gut  iß,  fo  gieße  fte  in  einen  Durchfchlag, 
baß  ber  ©abig  (bie  waffrigeit  Steile)  baoon  abledej 
hierauf  nimm  eine  gorrn,  bie  man  ©ierfafefornt 
nennt,  (ege  in  bie  ©pil^en  ein  wenig  Heine  Stoftncn, 
bie  Dorier  gut  gewafd;cn  worben,  bann  brüde  beti 
$afe  hinein  unb  pelle  bie  gönn  fo,  baß  ber  in  bet 
Sftaffe  etwa  nod;  enthaltene  ©abig  auch  nod;  an 
ledeit  laiut.  * 

©teile  jur  ©remc  \ £luart  SSftilch  mit  ^ncfel 
unb  ganzen  gimmet  auf3  geuer  unb  wenn  fte  fodjl 
fo  quirle  fte  mit  bam  ©eiben  t>ott  8 ©icrit  ab,  wel« 
effe^  ^uoor  mit  einem  Xaßntlopf  Doll  l’alter  9ftild;  gut 
gequirlt  worben  iß. 

©enn  ber  $afe  unb  bie  ©r6me  lalt  ip,  fo  lege 
eine  ©chüffel  auf  bie  gorm  unb  lehre  fte  um,  gieße 
ein  wenig  ©reute  um  ben  $afe  unb  gieb  bie  anbere 
befonbero  bei  &ifd)e  baju  h^um» 

NB,.  Diefc6  ip  nur  ju  einer  ticinen  Portion  be« 
rechnet,  will  man  mehr  $afe  unb  ©reme  haben,  fo 
muffen  bie  3ngrcbien$ien  oerboppelt  werben* 

ig5*  ©petfe  Pott  gefüllten  Tlepfeltt. 

S^intm  fogenannte  spipottS,  ($ipen,  ^epinS)  fo 
groß  fte  311  haben  ftnb,  fepneibe  ben  ©tiel  unten  ab, 
pelle  fte  in  eine  gut  Derpnnte  Sortenpfanne,  (ege 
^ohlenfeuer  oben  unb  auch  ein  wenig  unten  unb 
ftehe  barauf,  baß  bie  Slepfel  in  ber  Pfanne  weich 
werben,  jebod©  nicht  planen,  fonbern  ganj  bleiben; 
wenn  fte  alle  gut  ftnb,  fo  nimm  fte  h^auö  unb  laß 
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[e  abFüßlen.  ©obamt  fcßn'eibe  bie  23lume  ßerau3, 
o baß  etwaö  oon  ben  üHepfeltt  barin  ftßert  bleibt, 
timrn  hierauf  einen  £ßeelbffel,  ßbßle  ben  Gipfel  ber* 
;eßalt  auü,  baß  bie  ©eßaale  nicht  befeßabigt  wirb 
mb  tßue  3u  biefem  SluSgeßbßlten  fein  geriebene,  ober 
[eßoßene  fuße  Raubein,  ßuefer  fo  oicl,  baß  e3 
eeßt  fuße  wirb  unb  abgeriebene  ditronenfdßaalen; 
üßre  alle3  gut  bureßeirianber,  lege  baöoit  mit  einem 
tßeelbffel  fo  biel  wieöer  in  bie  Slepfel,  alö  ßinein 
ann,  bamit  bie  Slepfel  ißre  ©eftalt  toi  eher  befom= 
nett,  bann  (teile  bie  35lume  wieber  barauf  unb  fe^e 
ie  fo  auf  eine  @cßu(|cl  in  gornt  einer  ?)pramibe, 
ie  großen  unten  unb  bie  fleinern  oben  auf  unb  gieb 
te  $u  £ifcße. 

NB.  9ö?an  Hmn  bie  5lepfel  aud)  in  ber  DToßre 
»raten.  23ci  bem  SMuößbßlen  ber  Slepfel  farnt,  wenn 
$ ftd)  tßun  laßt  oßne  bie  ©cßaale  ju  befeßabigen, 
»aä  Äernßauö  ßerauögenonmten  werben,  jteßt  man 
iber,  baß  bie  ©cßaale  leibet,  fo  muß  biefeö  ftßen 
»leiben  unb  man  nimmt  bann  nur  ben  2lpfel  runb 
int  ba3  $ernßaug  weg. 


196.  gajtenfpetfe  t>on  braunem  ©ago. 

^Der  <Sago  wirb  rein  beriefen  unb  gewafeßen,  mit 
ialtem  SBafler  aufö  geuer  geteilt,  gut  gerüßrt  bamit 
r nießt  anbrennt,  wenn  er  foeßt,  gießt  man  ißn  in  ein 
jpaarfteb,  tßut  faltet  2£affer  barauf  nnb  fpüßlt  ißn 
b lange  bamit  ab,  big  bag  Gaffer  Har  ablauft,  fo« 
)aun  foeßt  man  ißn  mit  granjwein  unb  jwar  m'ogs 
ld)ft  fteif,  rußvt  § $Pfunb  frifeße  SButter  ju  ©cßnee, 
jierju  fornrnt  £$)funb  ßuefer,  oon  12  dient  bag©elbe, 
jeftoßeiter  ßimmet  unb  eine  abgeriebene  ditrone. 
Mlleg  biefeg  muß  gut  gerüßrt  werben,  unb  wenn  ber 
Sago  fait  iß,  fo  wirb  bcrfelbe  ba^u  getßan  unb  bie 
aan$e  30?a||e  wieber  gut  gerüßrt  unb  juleßt  bag 
feeiße  0011  12  dient  ju  Scßaunt  gefu/lagen  unb  aud) 
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ba$u  gefhan,  fobamtroirb  bie  0peife  im  23acfofett  5 
ober  in  einer  £ortenpfanne  langfant  gebatfen» 


197.  gafJ-enfpcife  bon  SKubefrt» 


i 


an  ntad;e  t>ott  3 (Jiern  Rubeln  roi c bic  $ur  0uppe, 
Joche  fte  in  0D?iIcI>  unb  etwa  3 ^uefer,  aber  nicht  fteif 
unb  aud)  nicht  fliegenb,  rühre  \ 23utfer  $u  0af)nej 
12  ßoff>  >3ucfer,  eine  abgeriebene  Zitrone,  ron  14 
<£iern  ba§  @elbc  unb  rühre  allet?  wohl  untereinan* 
ber  unb  trenn  bic  Deubeln  falt  ftnb,  tf)ue  man  fte 
nebft  J spfunb  bittere  Sftafaroneit  ba$u,  roeld)et?  beibe 
letztere  leid;t  untergerührt  wirb,  barnit  et?  nid?f  jer* 
rieben  mirb,  gule^t  rommt&on  ben  14  Qricrti  baö  3Beiße 
0chaum  gefddagen,  hinju,  fd;miere  bie  Porteur 
Pfanne  gut  mit  Butter  unb  laffe  bie  0peife  gehörig 
baefen» " 


198.  gaffrttfpei'fe  Pott  Sorffotfee  Ttfpfefa. 

Sie  2IcpfcI  roerbett  gefdtaff , iit  4 Xfjeile  qefdtmf» 
ten  unb  bie  $erne  herauögenommen,  fobann  febmoore 
man  fte  mit  3ucfer,  fein  länglich  gcfd)nittenen  @U 
troncnfdjaalen,  gefauberte  fleine  Korinthen,  Jitronaf, 
fein  geflogenen  ^immet  unb  SJiunt.  Jjpierin  laffe 
man  bie  Slepfel  2 0tunben  freien,  orbite  fte  auf  einer 
0d)üffel  gleid;  einer  sppramibe,  fo  baß  bie  3ngre^ 
bienjten  in  bie  Glitte  berfelben  fommen,  bejtrcue  fte 
mit  gehabten  fügen  fÜtafaronen  unb  flein  gehabtem 
23iöquitr  meld)er  fd)arf  gebaefen  fein  muß*  Diefe 
0peife  fann  man  falt  unb  aud;  marm  $ur  £afel 
geben» 


I! 


199.  Sftu&efn  jur  ©uppf. 

59?an  nehme  3 bi^  4 0ier,  fein  £Bei$enmehl  unb 
mache  einen  jfeifen  i£eig  barant?  r rolle  ihn  ganj 


büntt  auf  ein  £3acfbrett  auf,  fchneibe  fobann  ^roei 
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Hngcr  Greife  0freifen,  lege  bret  bis  fcter  berfelben 
fuf  einanber,  ftreue  jebod;  3tt>tfd?cn  jteben  berfelbcn 
0?ebf^  bamit  fte  nicht  jufamnien  Heben,  fdjneibe  fte 
um  fo  fein  mie  möglich,  lege  fte  fogleid)  auSeinan* 
er,  bamit  fte  and)  hier  nicht  sufammenfleben,  taffe 
ic  ein  menig  trod’nen  «itb  tt;ue  fte  in  bie  0uppe* 

500.  ©cfyaum*©erfucfyeit 

33on  8 Gncrtt  mirb  baS  ®elbe  in  einen  £opf  gut 

:equirlt,  8 Soff)  fein  2Eeijenmebl,  J D.uart  5D?ild> 
pecbfelroeife  ba^u  gefhatt,  baS  &Beige  t>on  ben  dient 
)irb  $u  0d)aum  gcfd)fagett  unb  fommt  ebenfalls  mit 
hr>aS  0al$  ba$u,  bod)  muß  man  mit  bem  0d)aum 
ehutfant  umgehen,  bamit  er  nicht  geröhrt  mirb,  biefe 
Jtafje  n)irö  in  einem  dicrfud;eit=£ieget  langfam  ge= 
acfen. 


soi.  granjöftfcfyett  €tetfucf)ett. 

ganj£  dier,  einen  £afTenfopf  fcotl  2D?itch  mit 
in  roenig  ^afy  in  einem  &opf  gut  gequirlt  unb  ab- 
eflarter  23utter  in  einem  dierFud;cns£ieget  nur  auf 
iner  ©eite  gebaefen,  man  tarnt  aud)  etroaS  0d)nitt* 
tuet)  baju  nehmen*  3ft  er  auf  einer  ©eite  gebatfen, 
> fchlagt  man  ihn  um. 


202.  ©cf)mfett*3(eefe  mit  fauirer  ©auce. 

9?an  mad>e  Rubeln  t>on  3 dient  unb  feinem  3Öei= 
mmehl/  rode  fte  auf  einem  ^aefbrett  §ledfd)en 
)ie  ein  gittgerglieb  lang,  ranbete  fte  ab,  unb  fod;e 
e in  recht  f’raftiger  Bouillon,  fobann  baefe  man  1 
>funb  abgefod;ten  magern  0d)intert,  fbue  9^effer, 
JtuSfatennuß,  £ ^funb  geriebenen  ^Darmefanfafe,  | 
)futtb  Butter,  \ O.uart  faure  0at>ne  ba$tt  unb  taffe 
ie  gan^c  9*)taffe  mit  einem  SRanbe  f 0tunbe  badfen 
nb  bejtreue  biefelbe  mit  geriebenem  5>armefanfafe. 
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e< 

bei 

8 

lit'i 


%& jte  2lbtl)eilung, 

23erfd)i ebene  graten. 


23om  traten  überhaupt. 

M 

tim  einen  guten  traten  ju  machen,  erforbert  ed 
befonberg  barin  Ucbung,  ifyn  gehörig  ju  fallen  unb 
beit  ©rab  be3  geucrö  itacp  ber  ©rbße  ;be3  23raten$| 
ein$uricl)ten.  — DiefeS  muß  ein  Sebcr  felbft  übers- 
iegen Tonnen  unb  au^probirciu  (5:inc  Siegel  muß  icp^ 
aber  bod)  anfübrett:  baß  man  nentlid)  feinen  traten* 
mit  lauter  gett  begießen  muß.  3öill  man  il>n  ntih 
SSutter  braten,  fo  muß  glcid)  Söaflfer  31t  ber  Butter: 
gegofint  unb  bat  e$  fup  beim  Sßraten  eingejebrt, 
bann  roieber  ein  wenig  3Baffer  jugegoffeit  unb  fo 
bamit  fortgefabren  werben,  biö  er  gabr  iff.  5luf 
biefe  s2lrt  roirb  ber  traten  faftig,  man  befommt  bw- 
reiepenb  Jus  jum  begießen  mtb  jum  (Effen;  beim 
lauter  gett  fepmeeft  nid)t  gut  $um  traten,  £>at 
man  einen  traten,  ber  ftatt  mit  Butter,  mit  feinem 
eigenen  gette  begoffen  werben  muß,  j.  33.  ©anfebra* 
.ten,  fo  berfübrt  man  in  berfelben  irt. 


203.  ^3ufe«  #S3rateit. 

5Ö$enn  ein  Sputbafjn  bon  geberit  gereinigt,  au £gc* 
nontuicn  unb  au^gemüßert  ifl,  lege  man  auf  einen 
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©d)emet  ein boppelteS  $anbtud;  uttb  bcn  tyutfyüfyh  mit 
ber  23ruß  barauf,  ßecle  ein  £>acfmejfer  oben  in  bie 
20?ittc  ber  SSruft r faffe  mit  ber  linf’en  jjanb  ben  9\üf- 
fen  oon  bem  Sputbabn,  bebe  biefen  in  bie  5l)e,  ftoß 
if>n  nieber,  fpalte  fo  bcn  35rußtnod)en  unb  brüefe 
il?n  mit  ber  jjpattb  inwenbig  bincin r febiebe  bie  $eu^ 
len  in  bie  .^obe,  jlecfc  einen  ©peil  burd)  unb  binbe 
bie  beulen  am  finden  mit  23inbfaben  fef.  SllSbann 
gieße  man  über  benfclbcn  focbenbcS  äBaffcr,  bamit 
er  ftd)  gut  fpiefnt  taffe r er  barf  aber  twrber  nid;f 
mit  heißem  QSaffer  gewafd)cn  werben,  weil  man  it)m 
fonft  biefe  gornt  niept  geben  fattn. 

Jur  güllurtg  nehme  man  baS  $}txir  bie  £eber 
unb  ben  SWagcn  (Don  bem  SCRageu  fcf>neibe  man  baS 
Joarte  als  unbrattd;bar  weg),  fd^neibe  unb  bacf'e  ed 
Sufamnten  gans  fein,  tbue  baju  gan^e  @ier,  gefd)mol= 
jene  Butter,  fein  gebaefte  ©d)alotteu,  ©itronenfdbaa* 

* . • • rvi  r rr  c • v.  / e / 


9}utbabtrS  bamit*  Demnad)ft  nabt  man  ben  .tropf 
511  unb  wenn  ber  *})utbabn  am  ©pieß  iß,  beßreidft 
man  ein  Rapier  mit  faltcr  33utter,  legt  baflelbe  über 
ben  .tropf  binbet  eS  mit  S3inbfaben  feß  unb  laßt 
Den  5)utl)abtt  braten, 

NB?  9J?it  tappbabnen  (Kapaunen)  oerfabrt 
man  eben  fo;  biefen  (paltet  man  aber  ben  23rußfno* 
d;en  mit  einem  tüd;enmejfcr* 


emt  bie  gafaneit  gepflückt  werben,  müjfctt  fte  bie 
^ebern  auf  bem  .topfe  behalten,  im  übrigen  muß 
man  fte  bebutfam  unb  fauber  pßüdf’en,  bamit  fte- 
:iid)t  einreißen  ; bie  £>aare  werben  abgefengt.  hierauf 
nerben  fte  mit  lauwarmem  S&afiTer  gewafd)en, 

Dann  ausgenommen,  \ ©tunbe  in  faitem  &£afier  ge^ 
itVflfert,  bie  teulen  in  bic  ^bl)e  gcfd)oben  unb  mit 
einem  ©peil  burd;ßcd)cn.  (t).ie  güße  laßt  man 


204.  gafanett  traten. 


baran,)  Dann  werben  fte  mit  fein  gefd;niftenem 
0pccf  fauber  gefpicft  imb  wenn  man  fte  an  einen  ! i 

©pieg  ged’t,  bewicf’elt  man  bcn  rauften  $opf  mit  < 

Rapier,  bamit  er  bei  bcm  graten  nicht  <$d;aben  ! 

* leibet,  Sßenn  fte  nun  fcftbn  gebraten  ftnb  , bag  fte  i 

3u  &ifd;e  gefcfticft  werben  follcu,  fo  nimmt  man  ba£ 
Rapier  pon  beu  Hopfen  uub  aud)  ben  Binbfaben, 
womit  bie  guge  jufammen  gebunben  ftnb,  ab  unb' 
wictelt  ein  feiltet  auSgcfd;nittencS  Rapier  (in  bcr^lrt, 
wie  man  cS  gewbftnlid)  alS  9J?anfd;ctten  um  £idjte 
wicfelt)  um  ben  £>alS,  fo  bag  bie  rauften  stopfe  fters 
por  fd;eiitctu  Die  langen,  Porftcr  ausgewogenen  ge? 
berrt,  weldje  in  bent  ©d)wanwe  gefeffett  ftabert,  ged’t 
man  ein  wenig  in  ben  £cib  ftiitein,  fo  bag  ber  gafan 
natitrlicf)  au  S fte  ft  t unb  bett  £cib  pu(g  man  mit  biuu- 
nen  ©djeibett  Pott  ßuSgcfd;nittcnen  Zitronen,  auS. 

NB,  Sftit  Otebftuftnern  Perfaftrt  man  in  berfeU 
ben  Slrt,  ^afelftuftnern,  Birfftuftucrn  unb  ^hterftaft* 
nett,,  wenn  mau  fte  gepflud’t  ftat,  jieftt  man  bie  £>aut 
ab,  wie  einem  j^afeu  unb  wenn  fte  ausgenommen 
unb  gut  gewaffert  ftnb,  bann  fd)iebr  man  bie  beulen 
itt  bie  jpbfte,  fteeft  einen  (Epcil  burd),  binbet  bie 
beulen  am  9t tiefen  feg  unb  fpid't  bie  Bruge  gut  mit 
0pecf,,  bewidelt  bte  ^bpfe  mit  Rapier  unb  fo  lagt 
man  fte  braten* 


äo5,  5Batb^©cf)nepfen  äu  braten* 


wemt  bie<£d)nepfcn  Pon  gebern  gut  gereinigt  gnb> 
(ber  Äopf  wirb  abgewogen),  bann  fett  ge  unb  wafdfte 
fte  ein  wenig  in  lauwarmem  2ßaffer,  (fte  muffen  nid)t  ■ 
ausgenommen,  and)  nrcftt  gewaffert  werben),  bann 
gid)  bie  klugen  auS,  beuge  ben  ^cftnabel  nad)  bett 
beulen,,  geefe  ifttt  bttrd;  bie  beulen,  an  weldwn  bie 
guge  aueft  bleiben  unb  fo  brate  fte  am  0piege;.  aud) 
lege  ©emmelfd^eiben,  bie  ein  wenig  geroget  ftnb,  in 
bie  Bratpfanne* 
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©cfpitft  muffen  bie  ©chnepfett  nic^t  werben, 
bodf)  fann  man,  wenn  man  will,  bünne  Scheiben 
Specf  fchneibett  unb  biefc  ben  Schnepfen  auf  bi.e 
Bruß  legen,  Rapier  mit  falter  Butter  befchmieren 
ttnb  mit  feinem  Binbfaben  barüber  binben* 

NB.  3Bit  $fuhlfcl)nepfen  Perfafjrt  man  in  ber* 
felben  2lrf« 


206.  ©rammetSbogef  ju  Braten. 

fü^an  pflüeft  fte  fauber,  bie  stopfe  $i eljt  man  ab, 
fengt  fte  mtb  mafd)t  fte  mit  lauwarmem  Gaffer,  (fte 
muffen  aber  Ja  nicht  lange  barin  liegen  unb  bc^balb 
muß  man,  wenn  man  Diele  bat,  nur  immer  einige 
in  ba£  ÖÖajfer  legen),  fcl;neibet  bie  güße  efwag  über 
bie  ipalfte  ab,  legt  ben  $opf  nach  beit  beulen,  ßeeft 
bie  güße  mit  bem  ©elenfe  burch  bie  £od;cr,  wo  bie. 
Sfugen  gefeffen  haben  unb  flect't  fte  an  fleine  eiferne 
SSogelfpieße.  Jpat  man  begleichen  Spieße  nicht  Don 
(Elfen,  bann  muß  man  fiel)  welche  oon  ^olj  machen, 
bie  Bbgel  quer  barauf  fteefen  unb  mit  Binbfaben  an 
einen  Bratfpieß  binben.  j?af  man  Diele  Bbgel,  fi> 
Jann  man  fte  and)  hoppelt  anbinben  unb  fo  mit  But* 
ter  fcl/on  braten  laffen.  ©emmelfcheibett,  bie  ein 
wenig  g erb  fte  t werben,  legt  man  in  bie  Bratpfanne 
unb  wenn  bie  Bbgel  ga()r  jtnb,  beßrene  man  fte  mit 
geriebener  Semmel,  unter  welche  gefloßene  SBach* 
lolberbeeren  gethan  flnb. 

r • . 

W\t  Lerchen  Derfahrtman  in  berfelben  Slrt;  man 
lattn  fte  in  einem  Siegel,  auch  in  einer  oerß  unten 
^afferolle  braten  laßen,  jeboch  muß  man  fleißig  bar* 
nach  fehen  unb  jule^t  immer  ein  wenig  fallet  28  aff  er 
Binju  gießen,  bamit  fte  Jus  behalten*  bloßer 
Butter  werben  fte  hart* 
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207.  4?ammeft‘ücfen  n>fe  5Q3fl$>braf*ti  ju 
Verfertigen. 


an  nimmt  einen  Dutcfen  Don  einem  jungen  vfcams 
mel  (muß  aber  Don  ben  beulen  nid)f  Diel  abnebnten, 
fonft  bat  man  ju  wenig , weil  ber  Dutcfcn  nid)t  Diel 
gteifel;  enthalt),  laßt  if>n  2 £agc  unb  wenn  eö  bic 
Sabre^cit  erlaubt,  4 Sage  bangen,  bann  nimmt 
man  bie  ^aute  unb  allcö  geft  ab,  legt  ibn  in  eine 


Dftulbc,  gießt  halb  Jßcißbier  unb  halb  $5ierefjtg  bar- 


auf,  tbut  etwaö  5QJad)bolberbcereu  unb  geguetfd;te3 
(Ütmglifd)  @emur$,  aud;  ein  wenig  Lorbeerblätter  ba^ 
ju , beeft  ibn  mit  einem  23rett  $u  unb  laßt  ibn  2 £age 
flehen;  fpiett  altfbann  ben  SKucfen  mit  ©pect  gleid) 
einem  DBilbbrateit,  fted't  if;n  an  ben  ©pieß  unb  bra- 
tet if;n  mit  Butter. 


208.  Äalberbrafen. 

SBon  bem  ^alberbraten  $iebe  bie  £aut  ab,  fpicte 


ibn  mit  ©pect  unb  brate  ibn  mit  33utter.  SLBill  man 
ibn  fauerlid;  haben,  bann  lege  man  ibn  2 Xagc  in 
guten  23iercfftg,  wafd)e  ibn  ab,  nehme  bie  i?aut  ab, 
fpivfe  unb  brate  ihn  unb  begieße  ihn  fleißig;  welche^ 
übrigen^  bei  allen  traten  beobachtet  werben  muß. 
DJtau  tarnt  aud)  unter  bic  $3utter  ftarteö  Sßcißbier 
nehmen,  weld;e£  eine  gute  ©allertc  giebt. 


n 


209.  Slm&er^DCRurbfcratett. 

SJfan  nimmt  oott  einem  jungen  Dd)feu  bie  Dtturb* 
braten,  l&ßt  fte  3 £age  unb  wenn  e3  bie  Sabre^eit 
erlaubt  nod)  langer  bangen,  bann  wafcfyt  man  fte  ab, 
fpiett  fte  mittelfl  einer  ©pictitabel  wie  anbere  tra- 
ten, jebod;  mit  etrnaö  grob  gefebnittenem  opect, 
ben  man  ctwa$  tief  hinein  fled’eu  muß,  bamit  fte 
©aft  baooit  bekommen  unb  fo  fleeft  man  fte  an  ben 
©pieß,  begießt  fte  fleißig  mit  23utter  wie  einen  am 


I 
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bem  Grafen,  ttnb  laßt  fte  braten.  SCtfan  famt  fte  aud) 
mf  Heine  ©pieße  (lecfeit  unb  an  einen  großen  23raf; 
pieß  anbinben.  ©Ul  man  fte  fauerlicb  l;abcn  r fo 
gt  man  fte  2 Sage  in  halb  SMerejfig  unb  halb 
©eißbier. 

4 c • ■ . . ' " » ' » 

2io.  griffen,  Jakuten  ©cfywemfcfjmfett 
ju  braten. 

35oh  bem  ©d)ittfen  $iej&t  man  bie  i?aut  ab,  bcßedft 
btt  mit  ganzen  ©emur^naglein  unb  in  ©tücfctt  jer- 
broebenen  3immet,  bratet  ihn  am  ©pieß,  ober  in 
inent  23ad’ofen  unb  begießt  if)tt  fleißig. 

21 1.  3unge  kühner  ju  braten* 

emt  bie  ^ubner  put  oon  gebern  unb  ©publen 
gereinigt  unb  auggemaffert  ftnb , bann  nimmt  man 
ein  SJhflfer,  fbeeft  cg  inmenbig  in  ben  £cib  hinein 
[tnb  brach  ben  23rußfnocben  bamit  ein,  bod)  fo,  baß 
barin  bleibe  unb  nicht  berauggebrod;cn  werbe, 
bamit  bag  gleifd)  nicht  befebabigt  merben  unb  bie 
Sruß  jufamnten  fallen  mbge.  Dann  brüdt  man  bie 
beulen  erß  nieber,  fd;icbt  fte  barauf  in  bie  ^>bf)er 
teeft  einen  ©peil  burd),  binbet  bie  beulen  an  ben 
tKudeit  mit  feinem  23inbfabett  feß>  fpiett  bie  ^ubner 
mit  fein  gefebnittenem  ©peef  fauber  unb  begießt  fte 
beim  traten  fleißig  mit  Butter. 

212.  S03tfbbrafen. 

SonSKeb;,  ©d;maltf)ier  unb  .fnrfdjbratcn,  wie  aud) 
eom  ^afen  muß  man  bie  ^aute  bebutfant  abrteb- 
men,  bamit  man  nid;t  bag  glcifd)  befebabige  unb 
aud)  Port  bemfclbeu  rtid)tg  an  ber  Jfpaut  ft^ett  bleibe 
unb  bann  fpieft  man  fte  fauber  mit  ©peef,  wcldjcg 
Dcrlj&ltnißm&ßig  $u  bem  traten  gefd)nitten  werben 
muß.  3U  j?afen  unb  $um  Sieb  muß  man  eg  fein 


' 

fd)ncibcit  r 3«  einem  ©chmalthier  unb  ^irf d)e  nocl) 
einmal  fo  groß,  auch  muß  man  ben  ©peef  tief  mit 
ber  dlcib cl  hinein  ßccfen,  bamit  bic  traten  @aft 
baooit  befommen.  2£cnn  ber  milbc  ©eßmeingbraten 
nid;t  fett  genug  iß,  bann  nimmt  man  il)m  hierauf 
ab  unb  fpieft  ihn  ebenfalls,  iß  er  aber  fett  genug, 
bann  nimmt  man  ihm  fein  gett  ab,  beim  er  bratet 
ftd;  bicl  fet/oner  mit  feinem  eigenen  gette# 


Allgemeine  5xmcrfimg. 

5)?an  muß  alle  Sßrafcu,  wenn  man  fte  ju  £ifcf)e 
fehiefen  will,  mit  au£gcfd;nittcnen  Zitronen  ber^ie^ 
ten,  hat  man  einen  Qitronenreißer,  fo  reißt  man  ße 
bamit  auä,  fonß  roerben  büitne  ©eßeiben  baboit  ge* 
feßnitten  unb  bie  traten  bamit  garnirt* 

ü r 'i \ ■ ■ 
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SRcuntc  StötSeiftmg» 

Q3oit  ©elee£,  ©efrontentf  ßlanc- 
mangers  unb  Gompotö, 


2i3.  $03em<@efeV. 

©d;&ffe  1|  ^fb.  gutes?,  frifc&cd,  gerafpetfed  jöirfd); 
born  in  einen  reinen  ^ocbtopf,  ber  nicf;t  neu  ^u  fein 
braucht,  in  welchem  jcbod?  nod;  nid)t  Diel  gteifd; 
gebd)t  worben  iff,  gieße  3 £luart  Söaffcr  barauf, 
(Me  e£  anS  geuer  unb  laß  eö  4 bb  5 ©funben 
langfam  beben  unb  ft, eben.  Söenn  e3  $ur  #a(ffe 
eingebebt  ißt,  bann  nimm  einen  hoffet  botl  babon 
beraub,  ffellc  c£  an  einen  fühlen  £)rt  unb  fte&e  nach 
einer  {-  ©funbe  ^u,  ob  e3  rect;t  freif  ifh  3fff  tied 
nid)t  ber  galt,  fo  muß  eö  noch  beben,  wenn  ee$  aber 
gut  iff,  fo  (feite  e3  bom  geuer  ab,  bamit  e3  fi'cb 
fefjjc.  23inbe  fobann  eine  grobe  ©erbieftc,  bie  bprtjer 
in  bebenbem  Gaffer  gelegen  bat,  mit  eimem  S3inb- 
faben  feft  über  bie  güße  eineö  umgebbrten  ©d;c- 
melö,  gieße  ba3  $fare  bort  bem  jjirfcb.&orn  in  eine 
bcr$inntc  Äafferotle  ab,  ba3  X)icfe  bon  bem  jjirfd)* 
born  ringe  bureb  ein  borber  mit  bebenbem  ^Baffer 
gut  auggebrübteö  &ucb,  aber  nid)t  mit  einmal,  fon- 
bern  mit  4 Skalen,  bamit  ba3  jpirfebborn  gan^  frotfen 
Äußerungen  werbe»  Dann  tbue  2§  Üuart  guten 
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grangocht,  ober  9il)eimt»cin,  boit  6 guten  (üifroncit 
beit  ^aft,  aber  ol)ne  Sterne  r boit  2 (Zitronen  bie 
bünnen  0d)aalen,  1 Soff)  feinen  Jintmef,  \ Soff)  9TcU 
feit  uitb  Juefer  na^>  @>efd)tnacf  mtb  t>on  8 ©ierit 
bag  2Sciße,  meld)cg  mit  einer  ^el(c  in  einer  0d)üf* 
fei  gut  burd)gefd)lagcn  i|T,  ju  bem  Durd)gcrungenen 
unb  (Teile  eg  algbantt  auf  bag  geuer.  &gemt  eg  uns 
fer  bc(Tanbigcm  3Tül)ren  einmal  auf  unb  in  bie  «fcb&e 
gcfod)t  ift;  fo  gicfie  eg  burd)  bie  0erbiette  in  ein 
mttergefefcteg  ©cfaß*  Dag  erfte,  roag  burd)lauff, 
i(T  ttid)f  flar,  biefeg  gieße  mieber  in  bie  0crbiettc 
unb  laß  cg  abermalg  burd)laufen;  ift  eg  ttod)  nid;f 
flar,  fo  gieße  cg  micber  l)iitein  unb  fal)re  bamif  fo 
lange  fort,  big  eg  flar  bureßlauff  unb  mettn  eg  gut 
t(T,  bann  beefe  ein  &ud)  barüber,  bantif  cg  nid)t 
abraud)c  unb  laß  eg  gatt$  burd)laufen.  3m  hinter 
muß  man  eg  an  einen  roarmen  Dfctt  (Tellen*  3ft 
nod)  biel  in  ber  0erbieffe  unb  fangt  cg  an  trübe 
burd)$ulaufcn,  fo  muß  man  eg  mieber  in  bie  $a|V 
ferolle  gießen,  auffod)en  laßen  unb  ttod)malg  in  bie 
0erbiette  gießen  unb  menn  allcg  burd)gclaufen  ift, 
bann  gieße  man  eg  in  flehte  tiefe  0d;üfifeln,  ober 
in  bie  fogenamtte  ^ufcbelform,  meld)e  jebod)  gut 
beginnt  fein  muß* 

SCRait  faittt  aud;  efroag  bon  biefer  ©elee  nef)s, 
men,  (einen  0uppeitfellcr  boll)  ein  wenig  frifd)enA 
ober  aud)  eittgefod)ten  $irfd)faft  baju  gießen  unb 
fte  bamit  färben,  eg  muß  aber  nid)t  jubicl  0aft  bas 
gu  fontmen,  weil  fte  fon|T  trübe  wirb*  0ben  fo 
fann  man  rotf)en  glor  nehmen,  ben  man  in  ber 
Slpotljefe  erhalt  unb  bie  ©elee  beiß  burd)laufett  lafs 
fen,  um  if)r  eine  rotf)e  garbe  ^u  geben. 

0felfe  bie  ©elee  nun  an  einen  fühlen  £)rt  mtb 
wenn  fte  ju  Xifd;e  fojumett  foll,  fo  garnire  fte  mit 
bem  9Totl)cn  um  bie  ^cbüflfel  herum,  i(T  fte  in  einer 
gornt,  bann  ^altc  biefe  ein  wenig  in  lauwarmeg 
Gaffer,  fo  Ibfet  ftd)  bie  ©elee  gleid),  lege  eine 


© entfiel  auf  bie  gorm,  Feljre  fte  barauf  um  unb  gar- 
nire  bie  0d;uffel  mit  bem  rotten  ©clee* 

21 4*  ©pccF*©dee. 

59?att  Famt  bon  bem  borßehenben  SSetns  ©cl^c  aud) 
0pecF~@elee  machen  unb  färbt  ju  biefem  (Srnbe  bie 
jjalffe  rotfj,  wie  borher  gelehrt  iß  unb  bie  anbere 
jjalfte  weiß*  Um  bie  weiße  @clee  ^u  bereiten, 
nimmt  man  | $)funb  fein  geriebene,  ober  geflogene 
5Q?anbeIn,  legt  fte  in  etwas  bon  ber  @elee,  jerrührt 
fte  barin,  nimmt  alSbann  ein  reitteS  ^aarfteb,  wie 
man  eS  jum  0ieben  beS  gucferS  gebrandet,  fchuttet 
bie  Üftanbeln  hinein,  ßreid)t  fte  mit  ber  $elle  burch, 
fo  baß  ber  0aft  bon  ben  SOtanbeln  ju  bem  übrigen 
(Sjel^e  Fommt  unb  wenn  bie  5D!anbcln  in  bem  0iebe 
troden  ßnb,  bann  gießt  man  mit  einem  &affenFopf 
wieber  etwas  bon  bem  Durchgeßrichenen  ^u  unb 
ßreid)t  biefeS  abermals  burch,  bamit  fo  wenig  wie 
mbglich  bon  ben  SÄanbeln  in  bem  0iebe  bleibe* 
Dann  nimmt  man  eine  gut  berßnnte  gorm  unb 
gießt  juerft,  wie  2 ginger  hoch,  bon  ber  rotljen  ©elee 
hincirt,  gellt  fte  an  einen  Falten  £)rt,  baß  fte  halb 
geif  wirb  unb  wenn  fte  fleif  iß,  fo  gießt  man  bon 
ber  weißen  @elee  barauf  unb  fo  fal)rt  man  fort, 
bis  bie  9D?aflfe  alle  ig,  bod)  muß  man  bon  ber  ergen, 
Flaren  (ungefärbten)  ©elee  etwas  übrig  lagen*  3m 
0ommer  gellt  man  bie  gorm  in  ben  Heller  unb  im 
hinter  an  einen  Falten  Drt,  an  weld)em  eS  aber  auch 
nid)t  frieren  muß.  Die  ©efdgrre,  in  welchen  beibe 
0orten  ©elee  beßnblid)  ftnb,  gellt  man  fo,  baß  bie 
©elee  Falt,  aber  nid)t  geif  wirb,  bemt  Falt  unb  geif 
ig  zweierlei.  SSarrn  barf  bie  ©elee  nicht  fein,  fong 
fd)milg  bie  eine  0orte,  wenn  man  ge  mit  ber  anbertt 
begießt,  welches  festere  behutfam  mit  einem  ^aßen= 
Fopfe  gefd)el)en  muß*  $öemt  bie  ©elöe  ju  &ifd}e 
Fommen  foll,  fo  halt  man  bie  gorm  ein  wenig  in  lau- 
warmes £üafier,  bamit  ftch  bie  SÄafie  lofe,  legt  eine 
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©dpiffel  baranf  unb  feljrt  bic  Jorm  um»  ber 

zurückgebliebenen  weißen  Gelee  garnirt  man  bic  Ge- 
lee unb  bic  gönn  runb  um  bic  ©d;uffel  fyerum. 


2i  5.  ©a§n  *Sremc  mit  SBam'tte, 


in.m  1 £luart  ©af)ne,  8 Soff)  Jud'cr,  auf  weldjem 
bott  einer  Gitrone  bic  ©Cbaale  abgeriebenen  ip  unb 
Vanille- itad)  belieben,  nad)bem  man  bic©d)aale  ber^ 
felben  gefoulten  unb  beit  ©amen  mit  einem  Keffer 
alö  unbraud)bar  beraub  gcfcfyabt  bat;  tljue  bie 
©d;aale  31t  bcr  ©abne  unb  polte  eö  in  einer  bcr* 
ginnten  Gaffer  olle  anfö  Jeu  er.  £luirle  t>on  1 6 Giern 
baö  Gelbe  red;t  gut  mit  etwaä  falfer  ©abne,  bie 
»on  bem  1 O.uart  $uriidbebalten  worben  unb  wenn 
bie  obige  9D?affc  fod)t,  fo  gieße  ft'e  $ir  bett  Giern  unb 
quirle  e3  gut.  Dann  gieße  cß  wieber  in  bic  $aße- 
rolle,  pelle  auf  gclittbcö  Jtoblehfeucr  unb  rufjre 
e>3  bepanbig  mit  ber  jMe,  bi3  eö  bid  ip,  gieße  c3 
nun  in  einen  £opf'unb  quirle  c3  zuweilen,  bamit 
ftd)  feine  jjaut  baranf  fe(5c  unb  wenn  bie  Greine 
&ifd)e  fommett  füll/  fo  ricl)te  pe  auf  bie  ©d;uffel  an, 
belege  fte  mit  ©pamfcfyem  SBinb,  ober  Vanille- 
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2 i$.  931M;  > Sterne. 

© eile  1 O.uart  gute  fD?ilcl>  in  einer  Uerp unten  $af? 
ferolle  auf  bae>  Jener,  fdpage  ba3  SBeiße  bott  1 6 
Giern  ju  einem  peifen  ©d)aum,  lege,  wenn  bic  9J?ild) 
fod)t,  mit  einem  ©cbaumlbjfel  große  ©tu den  be3 
©d)aum$  barauf  unb  wenn  fte  einmal  bamit  attfge^ 
fod)t  ip,  bann  fei) re  bett  ©d)aum  um,  bamit  er  auf 
bcr  anbertt  ©eite  and)  gabr  werbe,  bann  nimm  bett 
©d)aum  beraub,  lege  if>n  in  eine  ©d;uflfel,  gieße  bie 
SD?ifd)  burd)  ein  ©ieb,  ober  einen  feinen  Durd)fd)lag, 
gieße  aber,  ba  fte  eingefo d)t  ip,  fo  biel  9J2ild;  31t, 
baß  eö  wicber  ein  £luart  wirb,  fl)ue  8 Sotl>  Juder, 
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; iuf  welchem  borher  1 ©itrotte  abgerieben  worben, 
[aju  unb  ftelle  eb  wieber  jum  geuer.  " £Öenn  eb 
bc bt,  fo  jiefje  eb  mit  bem  ©eiben  bott  16  ©iern  ab, 
iie  borljer  mit  efwab  falter  fUtilcl)  unb  § £offel  t>oU 
Iraftmefjl  gut  gequirlt  worben  ftrtb,  ffelle  eb  auf  ge* 
inbeb  $of)lenfeuer,  rühre  eb  beftanbig  unb  wenn-  eb 
1 >icf  wirb,  bann  gieße  eb  in  einen  £opf,  quirle  eb 
| mitunter,  baß  ftd)  feine  j^aut  fe£e  unb  wenn  eb  ab* 
: efuljlt  ijt,  fo  gieße  £)rangenwaffer  ober  2D?arabquin 
| aau,  $Semt  bie  ©reme  ^u  &ifd)e  fommen  foll,  bann 
; ege  ben  0d;aum  in  bie  0cbuffet  unb  richte  bie  ©r£me 
| »aruber  am 

217.  Sßoetn^Sreme. 

5 !9?an  nehme  bon  20  ©iern  bab  ©elbe,  ffjue  1 £5f* 
el  botl  $raftmef)l  hinein,  quirle  eb  gut,  gieße  1 £luart 
uten  grari&wcin  unb  träufle  bon  2 Zitronen  ben 
Saft  baju,  nac^bem  borher  bie  @d;aalen  ber  ©itronen 
uf  ^nefer  abgerieben  ftnb,  ftoße  biefen  3ucfer  unb 
huc  babon  fo  biel  ju  biefer  Sftafle,  baß  fte  fuß  wirb, 
ud;  thue  ganzen  Jirnmet  hinju*  Dann  gieße  man 
ie  SSJtaffe  in  eitle  oer^innte  $afiferolle,  ftelle  fte  auf 
Cohlettfeuer  unb  rühre  fte  fo  lange,  bib  fte  bief  ift; 
ieße  fte  hierauf  in  einen  Stopf  unb  quirle  fte  auwei* 
m,  bamit  fte  feine  $aut  fcfcß* 

3Benn  man  bie  ©reine  ju  £ifd)e  geben  will,  fo 
iiehfe  man  fclbige  auf  ^d;bffeln  ober  Säfjtetten  an, 
nb  fefce  gebaefene,  frifd)c  3ucferplagd)en  barauf. 

31  ud)  fann  folgenber  ©d;aum  ba^u  genommen 
werben.  fUtan  feblage  bott  16  ©iern  bab  2Seiße  an 
inent  jfeifen  @d)aum,  fe^e  borljer  eine  Äafferolle  mit 
Baffer  auf  bab  geuer  unb  wenn  eb  fod)t,  ftelle  man 
1 ’e  bont  geuer  anrücf,  lege  ben  ©d)aum  fogleid)  bar* 
1 ttf,  beefe  bie  $aflferolte  hießt  au  unb  nach  einer  2Beile 
> ehre  man  ben  0d)aum  um,  9tad)  einer  Viertel* 
t :unbe  nehme  man  ihn  mit  einem  ©d)aumlbffel  her* 
ub,  lege  il;n  in  einen  reinen  irbenen  Durd;fd;lag, 
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bamit  ba$  Raffer  abtecfe  unb  wenn  bie  GrSmc  an* 
gerid)tct  werben  foll,  lege  man  beit  0d;aum  in  bie 
©d>uffel  unb  gieße  bie  freute  barüber.  H 


3fo 


52i  8.  ©cfmneS  mit  SSantlle. 


imrn  \\  £luart  gute,  fuße  0abne  unb  eine  gute 
0d)ofc  Vanille,  fpalte  biefe,  fd)abe  mit  einem  Keffer 
ben  unbraud)bareit  ©atiicn  beraub,  gieße  bie  ©ahne 
in  eine  berjinnte  ^afferolle,  tbue  bie  Vanille  unb  \ 
*))funb  feinen  Jucfer,  auf  welchem  twrljer  bie  0d)aalc 
t>ott  einer  Zitrone  abgerieben  worben,  bajit  unb  ßelle 
e3  auf$  §euer.  £h»e  oen  24  Giern  baö  Gielbe  in 
einen  £opf,  quirle  e£  gut,  gieße  etwas*  f’altc*0abne, 
bie  oon  ber  angegebenen  jitrüdbebalten  worben,  ba* 
$u,  unb  wenn  bie  ©ahne  focht,  fo  gieße  fte  311  beit 
Giern,  quirle  es*  wieber  gut,  gieße  cs*  wieber  in  bie 
ÄafieroÜe,  (Telle  auf  gelinbeg  ^oblenfeuer  unb 
rühre  e$  bejtanbig  unb  fo  lange  biö  eei  bief  wirb, 
bann  gieße  wieber  in  ben  £opf  unb  (Telle  e3  ait 
einen  Drt,  wo  e3  red)t  fall  wirb,  quirle  es*  aud)  bamt 
juwcilett,  bamit  ftd)  feine  jpaut  fc£e  unb  nimm  eitblich 
eine  ©efricr=23üd)fe  unb  gieße  es*  hinein. 

©d)lage  nun  Gis*  mit  einem  23ci(e  in  Heine 
©fücfert,  ftretie  Dal,$  in  einen  Gimer,  (Teile  bie  23ücbfe 
barauf,  lege  etwaö  Gi£  umher,  ftreue  wieber  ©alj 
barauf  unb  thue  biefeö  abwed)felnb,  bi£  es*  beinahe 
bie  fiblyt  ber  23üd)|e  crreid)t,  aber  uid;t  über  biefe 
(fehl*  (G£  gehören  3 >))funb  ©al$  ba^u).  Die  s43üd;|'e 
muß  Pott  Semattbem,  ber  babei  |T e l> t,  immer  unb  $war 
im  Anfang  etwas*  ßarf  gebreht  unb  immer  wieber 
Gi$  habet  gelegt  werben,  bamit  fte  jeberjeit  baooit 
umgeben  i(l  unb  ttad)  einer  fleincit  halben  ©tunbe 
muß  man  nad)  ber  20?affe  in  ber  23üchfe  feheit  unb 
wenn  fte  ftd)  angefe^t  hat/  runb  um  unb  aud)  am 
23öbett  mit  einer  hölzernen  stelle,  ober  etuem  jpolj* 
(fed)cr  alleä  log  fled)en,  unb  wenn  bieä  gefd;ehen 
ijt,  bie  &ud)fe  wieber  ^machen*  (g&  muß  aber  ja 
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hid)t$  bon  bem  ©al^waßer  in  bie  ÜBucbfe  Fommen, 
was  aber  an  ber  $elle  bon  bcr  9J?affe  bleibt,  muß 
inan  mit  einem  bled;ernen  Sbffel  wieber  in  bie  23ud)fe 
tl)un.  £ief£  wirb  bann  wieber  gebrebt  unb  wieber 
ümgefod)en  unb  fo  fahrt  man  fort,  bi3  alleä  in  ber 
33ud)fe  fteif  unb  gan$  eben  wie  Butter  iji*  £Öirb  e3 
früher  fertig,  alO  cö  genoffen  werben  foll,  fo  muß 
man  c3  in  ber  5Irt  ^u  erhalten  fud;en,  wie  borljer  ge* 
fagt  worben  ift;  follte  e3  aber  in  bem  Gnfe  311  hart 
erben,  fo  muß  man  eö  herauf  nehmen  unb  um(te? 
eben,  bamit  e$  fo  bleibt*  £Öenn  eö  angerid;tet  wer* 
eu  foll,  muß  e£  fteif,  bod)  fo  befd?affen  fein,  baß  e$ 
iit  ber  $clle  angeriebtet  werben  f’ann;  e3  muß  flat 
nb  e3  bürfen  feine  ©töcf’en  barin  fein* 

2 19*  ©efronteS  mit  Sfiäta^giittf* 

4jue  $ü  1 Öuart  fuß  er  ©ahne  § $funb  £u<fer/ 
:elle  fte  in  einer  beräumten  Gaffer  olle  auf$  geuer, 
fd)lage  t>on  16  (£*iern  baö  £Beiße  $u  einem  feinen 
ebaum  unb  wehrt  bie  ©ahne  fo d)t/  fo  nimm  fte 
mm  geuer,  tl)ue  ben  @*ierfd;aum  ba^u,  rühre  eg  gut 
mrebeinanber,  feile  eg  wieber  ein  wenig  auf  Fohlens 
'euer,  baß  ber  ©djaum  galjr  wirb  unb  röhre  eg  be* 
;anbig.  $Benn  eg  gut  if,  fo  freid;e  eg  bureb  ein 
*cittcg  jpaarfteb,  laß  eg  falt  werben  unb  thue  barm 
laraoguin  nach  ^Belieben  ba,$u»  25emnad)f  wirb  eg 
in  eine  ©efriers23ud?fe  gethan  unb  fo  bamit  berfah* 
•en,  wie  bei  9Ir*  218  gef agt  ift* 

220*  ©efrottteg  boit  ©(jocofabk 

tt  1 D.uart  fußer  ©ahne  thue  § $funb  jiicfer, 
teile  eg  in  einer  berühmten  ^aflferolle  aufg  geuet 
mb  wenn  fte  foebt,  fo  fdjütte  8 Soll)  geriebene  (Sfm* 
olabe  unb  J £otl)  feingefoßenen  gimmet  ba^u  unb 
aß  eg  einmal  auffod;cn,  bann  jiehe  eg  mit  bem 
Selben  bon  8 dient  ab/  welcfyeg  borljer  mit  etwa# 
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Falter  €5a$nc  gut  gequirlt  ig,  giege  cd  lieber  in  bie 
.ft'afl  ereile,  fteÜc  cd  auf  gelinbcd  dtofgenfeuer,  ru^re 
cd  begänbig  unb  wenn  ed  bicF  ifrr  fo  giege  ed  in  ei* 
neu  £opf  unb  lag  ed  Falt  werben.  &bue  cd  ald« 
bann  in  eine  @efrier-23itcl;fe  unb  lag  ed  gefrieren, 

» 1 I 

V I I 

32i.  ©ffwrneö  t>on  'Mpfdjtnen. 

:Tlimm  12  Slpfflfttten,  bic  gute  Scbaateu  baten,  2§ 
spfuitb  feinen  3uc^err  reibe  *>on  6 Slpfelftnen  bie. 
€)d)aalen  auf  bem  3«cfer  ab,  fd)abe  bad  ^Jbgcricbenc 
mit  einem  Sttejfer  in  eine  sporäcllanr&crrine  unb 
tbue  non  ben  12  Slpfelflnen  ben  0aft  ba^u,  weld;cd 
ailed  burd;  einen  feinen  Durd)fd)lag  gebr  lieft  werben 
mug,  bamit  weber  gaferiged  nod)  Sterne  barunter 
Fommcn.  Stuf  ben  ^uefer  giege  2 Quart  faltet  £ßaf* 
fer,  gelle  cd  aufd  geuer  unb  lag  cd  fo  einfocfyen,. 
bag  nod)  im  ©an^en  1|  Quart  in  ber  Jtafgrolle 
bleiben;  bann  gelle  ed  nom  geuer  juruef  unb  lag  ed  I 
in  ber  ^afferelle  abFublen,  weld;e  ju  bem  ©nbe  aber 
gut  nergnnt  fein  mug.  Dann  giege  ed  $u  ber  in  ( 
ber  Terrine  begnblid)en  90?affe,  tljue  f Quart  guten  < 
St^einwein  aud)  ba$u  unb  wenn  ed  Falt  ig,  fo  giege  ( 
ed  in  eine  ©cfrier-23ud)fe.  ; j f 

Diefe  0peife  gefriert  aber  nid;t  fo  leidet,  wie 
bie  norigen  SRajfen  unb  mug  gut  gebrebt  werben;  ( 
auch  muffen  $u  bem  ©ife  glcid)  3 $funb  0alj  9^  il 
nommen  werben  unb  wenn  ed  eine  halbe  ©tunbi  1 
Fang  barin  geganben  bat,  mug  man  ed  umgedjen.  1 
Orntgcljt  au  niel  SBaffer  in  bem  ©imer,  fo  mug  man  tf 
ed  in  ber  3roifd)en$eit  abgiegen.  Um  biefed  $u  bc*  f 
wirFen,  gebt  man  bie  S3ud;fe  ein  wenig  in  bie  jjb bc,  |’j 
giegt  bad  ^Baffer  ab  unb  fctyauFelt  ein  wenig  mit  ber 
2öud)fe,  bamit  fte  wieber  auf  ben  25oben  bed  ©imerd 
&u  geben  Fommt;  man  mug  aber  fef>r  bebutfam  ba* 
mit  $u  2BerFe  geben,  bamit  ja  Fein  SBajfer  in  bic  , 
S5itdbfe  Fommt  unb  bann  wieber  0a4  unb  fo  nicl 

€id  ba$u  werfen,  wie  notbig  ig;  auch  mug  man 

1 > 1 
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bie  ^D?affc  fleißig  mit  einem  &<* **)  unten 

! breit  ijl,  umftccheit,  bamit  fte  Don  ben  Seiten  nach 
iber  Stritte  fontmt.  Diefe  e^peife  friert  nicht  fo  jfcij^ 
mie  bie  oorigett  hoffen,  fte  muß  aber  bod;  fo  jteif> 
mie  fteifcö  (b*anfefchmal$  fein  nnb  baä  d5efd>irr  auf 
welchem  angcrid;tet  wirb,  muß  auf  Grig  gegellt  wer* 
ben,  bamit  e3  red;t  falt  iß*  $©irb  in  ©Iafern  an* 
gerichtet,  fo  muffen  biefe  im  hinter  nid; t in  ber 
fetube  fte(;en* 

222*  ©cfrorttcS  bon  JSMmbcer*@i)ntp  *)• 

C^ieße  H Quart  SBaffer  auf  lf  ^futtb  ftcltc 

e3  in  einer  Der^innten  Äafiferolle  aufö  geuer  unb  lag 
e3  fo  lange  fod;en,  bi3  baö  ©aitje  nod;  1 Quart  in 
ber  .^tafT erolle  ift,  bann  gelle  e£  Dom  geuer  $urucf, 
brtufe  Don  4 Zitronen  ben  @aft  burch  einen  feinen 
£)urd;fd;lag  (bamit  weber  gafern  nod;  $crtte  ba$u 
fommen)  in  eine  ?)or$ellans £errine,  tl;ue  § Quart 
Sibeinmein  unb  1 93funb  j?imbcer?©t;rup  ba^u,  gieße 
hierauf  ben  3ucfer  l;in$u  unb  tl;ue  biefeg  bann  in  eine 
®efrier=23ud;fe  unb  Derfahre  bamit,  fo  wie  bei  bent 
(Gefrornen  Don  Slpfelftnen  gefagt  ift*  Diefeä  friert 
ebenfalls  fd;mer  unb  wirb  aud;  nid;t  ßrifer. 

NB.  feemt  man  feinen  ,£imbcer-^t;rup  haben 
fann,  bann  nimm  { Quart  frifd;en,  ober  eingefod;tcn 
^imbeerfaft,  gieße  auf  2 fpfunb  feinen  ^uefer  i\ 
Quart  Gaffer  unb  (aß  e3  einfod;en,  fo,  baß  eS  nod> 

Quart  bleibt,  bann  gieße  e3  ^u  bent  jpimbeerfaft, 
t(;ue  Don  2 Zitronen  ben  v^aft  unb  £ Quart  Schein« 
mein  baju  unb  Derfahre  fo  bamit,  wte  Dorßehcnb  ge* 
fagt  t|r. 


*)  Sftan  befommt  rf;n  in  ber  Stpotf;eFe. 

**)  2öenn  ber  £imbeerfaft  gut  mit  3ucfer  eingePodjt 
ift,  bann  Pann  man  weniger  ^uef er  baju  nehmen. 


v 
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223,  ©efrorneS  bon  fnfcf)en,  fauven  Ätrfcf)cn, 


VJian  nimmt  gute,  faure  jtirfcßen,  tfßudft  fte  bon 
bcn  Stengeln,  floßt  fte  in  einem  fDcbrfcr  rcd)t  flcin 
unb  rinc^t  fte  burd;  ein  Dud).  2luf  ein  $}fintb  bon  bic- 
fern  0aft  nimmt  man  2 ^funb  Jucf’er  uttb  | \!of f> 
feinen  31  mm  et,  gicjlt  auf  bcn  Jucfct  1§  Quart  2Bafs 
fer,  feßt  eb  in  einer  bcr.ßnnten  .ftafferoüe  auf 6 geuer 
unb  laßt  ce>  fo  lange  fodjcn,  bt$  bon  bem  ©an^en 
rtod)  \\  Quart  borbanben  ftitb;  bann  gießt  man  e3 
burd?  einen  Durebfdßag  in  eine  Terrine,  tbut  bcn  uns 
gefod;tcu  Äirfdjfaft  Oinju  unb  laßt  cö  in  einer  23üd)fe 
gefrieren.  dann  aud)  cingefod)fcr  0aft  baju  ges 
nommen  werben,  man  muß  aber  bie  Stenge  beb  Jnt- 
f’erb  albbann  nad;  ber  ^ußigfeit  beb  0aftb  bes 
?ed;nent 


. 


' 'i 


824,  ©cfrorncs  fcott  ©fronen, 

?0?ijn  nimmt  8 gute  Gitronm  unb  2f  ^fimb  ^udfer, 
bott  6 ©itronen  reibe  man  bie  gelben  0d)aalcn  auf 
jjuefer  ab,  brüdf’t  bon  bcn  fammtltd>en  8 ©itronen 
ben  @aft  in  eine  Terrine  unb  tfyut  ben  ^uefer,  auf 
tbeld)em  bie  Zitronen  abgerieben,  basu.  Dann  gießt 
man  auf  bie  2f  ^fb.^nefer  2 Quart  Raffer,  ßellr  bie- 
feä  in  einer  beräumten  SafferoUe  aufb  geuer  unb  laßt 
e3  fo  lange  foeßen,  biö  nur  nod)  If  Quart  babon  in 
ber  ^afferoüe  borbanbeu  iß,  (teilt  cö  bann  boni  geuer 
gurücf  unb  wenn  c3  abgefulßt  iß,  bann  gießt  man 
eä  nebß  i Quart  Stbeimbcin  $u  ber  SO? affe  in  ber 
Scrrine  unb  wenn  e3  ganj  falt  iß,  tl)ut  man  eö  in 
eine  ©efrier-33ud)fe  unb  laßt  c$  in  ber  $!rt  gefrieren, 
tbie  bei  bem  SBorbergefyenbcn  gefagt  iß.  0iitb  aber 
bie  ©itrpnen  fleht,  bann  muß  man  10  ßatt  8 
nehmen* 
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|225.  Blanc-manger  t>OH  ©a§tte  Utlb  *§ailjVtfr 

2Mafe. 

3?imm  3 Soff)  gute,  weiße  j^aufenblafe,  ffopfe  fte 
nit  einem  eifernen  jpammer  auf  einem  reinen  Älo^, 

0 baß  fte  fiel)  gan$  auöeinattber  blättert  unb  fo  buitn 
oie  Rapier  wirb,  bann  fd^neibe  fte  unb  lege  fte  i« 
inen  reinen  &opf,  gieße  3 £affenfbpfe  roll  falten 
Raffer#  barauf  unb  laß  fte  eine  9lad)t  bamit  wei* 
beit.  (5)?att  famt  and)  in  ber  s2lpotbefe  gefcblagene 
paufeitblafe  befontmen,  bi.'fe  iff  aber  nur  feiten  gut) 
um  borgen  (teile  beit  £opf  an  .ftoblenfeuer  unb 
aß  bie  »ffaufenblafe  babei  gan$  perweid)en,  (feile  eine 
leine  $elle,  ober  wem.  biefe  nid)t  Porbanben  iff,  eU 
ten  guten  blechernen  Sb  ff  ei  in  beit  £opf  unb  rübre 
te  bamit  öfter  um,  bamit  fte  nicht  anbrenne.  (Der 
!bffel  muß  barin  (fe[)cn  bleiben,  beim  wenn  man  ifjtt 
»ft  berau3ntmmt,  gebt  immer  etwaö  pon  ber  Raufen» 
>lafe  Perloren.)  hierauf  nimm  !-§  D.uarf  gute,  fuße 
pabne,  gieße  fte  in  eine  tiefe,  irbene  0d)uffel,  fd)lage 
te  mit  einem  0d)aumbefett  Pon  abgefd)alten  Sftutbeit 

1 0funbc  gut  unb  laß  fte  eine  Sßeile  fteben,  baß  ftd) 

fer  <Dd)aum  fe^e;  bann  ninmt  ben  i£d)aum  mit  ei* 
Item  0d)aumlbft*el  ab,  tbue  ibn  in  ein  reinem  Jjpaar* 
feb  (ober  einen  feinen,  bled)ernen  Durd)fchlag)  unb 
feüc  c6  auf  bie  0d)uffcl,  bamit  ba£  glufftge  ablecfe,^ 
’d}lage  bie£  wieber  unb  fo  faßre  fo  lange  fort,  wie' 
ii an  <s3d)aum  befommen  fann.  au3  bem  0ie* 

oc,  ober  Durd)fd)Iage  beraub  gelecft  iff,  gieße  in  ber 
3wifd)cn$eit  wieber  baju  unb  wenn  man  feinen 
6d)aunt  mehr  baoon  befbmmt,  bann  tbue  man  cS 
m eine  tiefe  0d)iificl,  geriebenen  Jmfcr  unb  9J?ara6* 
}uiit  nad)  0efd)macf  binju,  fobaitit  bie  .^aufettblafe 
(biefe  muß  aber  nur  lauwarm  ba$u  fommeti  unb 
Durd)  ein  ©icb  gegofi*en  werben),  rubre  eg  fchneU 
untereinanber  unb  tbue  cjS  fo  in  eine  gut  per|imite 
gorm  unb  laß  eö  fteif  werben. 
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fßettn  aitqcricl;fcf  werben  foUr  ßSlt  man  bie 
gprnt  ein  wenig  in  lauwarme#  Sßaflfcr,  legt  eine 
0d;itj|cl  barauf  unb  febrt  bie  gönn  um. 


226.  ©a§nfcf)aum  auf  anberc  litt,  ofwc 
JjpaufcnMafe. 

SBenn  ber  0d)aum  in  ber  2lrt  verfertigt  iff  , wie 
bei  bent  SSorßcrgeßenben  gefagt  worben,  bann  legt 
inan  ißtt  in  eine  ©cßujfcl  unb  fcfjt  in  berfelben  einen 
SBerg  bavon  auf,  ßhrcicßt  if>n  mit  einem  tü?effcr  glatt 
unb  legt  fpanifcßat  ©inb  barauf,  worauf  biefc  0pcife 
aber  aud;  fogleid)  3U  £ifd)c  fontmen  muß. 

9J?an  giebt  biefc#  au  bie  stelle  be#  Sueben#. 

Sftait  famt  biefc  ©peife  aud)  nod)  auf  eine  an* 
bere  3irt  &ifd)e  geben,  ttcmlid)  man  nimmt  £ajfen* 
Topfe,  ober  fleine  ©lafer,  weld)c  man  gewbßnlid)  ^u 
(Gefrornem  gebrandet,  legt  vß)imbecr-- ©elee  unten, 
ben  0aßnfd)aunt  barauf,  ffeeft  einen  Teelöffel  hin- 
ein unb  giebt  e#  $um  Dcjfert  bei  £ifd;e  ßerum. 


227.  Blanc-manger  Mn  @a§ttC  Ultb  SKaitbellt. 

?0?an  nimmt  3 Soff)  gefcßlagenc  jpaufcnblafe,  weld;e 
nid)t  gelb,  fonbern  weiß  fein  muß,  gießt  auf  felbige 
brei  gute  &affenfbpfc  voll  falten  SBatfet#  unb  laßt 
fte  eine  Dfacßt  bamit  fielen.  Den  folgenbeit  £ag 
gießt  man  einen  £affeitfopf  voll  füßer  ©aßtte  baju, 
jlellt  c#  mit  bem  £opfe  an  gelittbe#  Äoßlcnfeuer  unb 
laßt  bie  ^aufenblafe  weichen.  (@ie  famt  aud)  ein 
wenig  fod)ett,  muß  aber  mitunter  umgerußrt  werben, 
bamit  fte  ftd)  nid)t  attfe^e.)  Dann  nimmt  man  -J 
$)funb  gute,  fitße  Sföanbelit,  brußt  fte  ab  unb  floßt 
fte  in  einem  Dörfer  mit  ein  wenig  9D2ild)  red)t  fein 
unb  wenn  fte  geffoßeit  ftnb,  bie  ^aufettblafe  aud) 
gatt|lid)  ^ergangen  ift,  bann  (teilt  man  1|  Üuartfußc 
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®af)ne  auf  ba£  geuer  unb  tfyut  ^inlatiglid)  3u<fcrr 
jibamit  eg  gut  fuß  werbe,  ein  wenig  ganzen  pimmet 
unb  bumte  abgcfd;alte  @itronenfd)aalen  ba$u.  £Öemi 
eg  fod)t,  ßellt  man  eg  bom  geuer  jurucf,  tljut  bie 
läftanbcln  ba^u,  rührt  eg  gut  burcbeinanber,  gießt  eg 
bann  in  ein  reineg  j^aarfteb  (nemlid)  ein  ^ucferfteb, 
burd)  weld)eg  nod)  fein  geft  gcgoffen  iß)  unb  ßreicbt 
eg  mit  einer  reinen  stelle  gut  burd)*  SSemt  bic 
l9)?anbeln  trocfen  ftnb,  fo  gießt  man  bon  ber  9J?affe 
mit  einem  &afjeufopfe  immer  wieber  ctwag  baruber 
junb  fahrt  mit  bem  Durd)ßreid)en  fort*  (Die  2ß?an* 
beln  müfifen  borf)er  fo  fein  geßoßcn  fein,  baß  nur 
wenig  babon  in  bem  0iebe  bleibt),  sillgbann  gießt 
man  bie  jpaufenblafe  burd)  bag  0ieb  ju  ber  obigen 
!9}?aflfe,  rührt  biefe  burd),  gießt  fte  in  Sifftetten  unb 
ßellt  fte  an  einen  fühlen  £)rt,  bamit  fte  fteif  wirb* 
9J?an  fann  and)  ffatt  ber  ^Ifftetten  eine  gönn  nehmen 
unb  wenn  man  anrid)fen  will,  halt  man  fte  ein 
wenig  in  lauwarmeg  2Baf[er,  legt  eine  ©cbüfiel  bar* 
auf  unb  wenbet  fte  barauf  um. 
k.  - 

228.  Sompot  bott  25or^borfcr  Tfepfeftt. 

3wan$ig  23orgborfer  Slepfel,  fauber  gefd)alt,  werben 
mit  i £luart  &Bafi*er,  ^O.uart  weißen  ©ein,  \ ^)futtb 
l^ucfcr,  etwag  3inimet  unb  @itronenfd)aalen  gut  $u* 
jgebccft,  auf  einem  gelinbcn  geuer  gefod)t;  man  muß 
aber  fleißig  banad)  fefyen,  baß  bie  Slepfel  jwarweid) 
!gefod)t,  aber  nicht  ^erfocben.  ^obaitn  nimmt  man 
fte  einzeln  herauf  unb  wenn  fte  alle  gut  ftnb,  gießt 
man  bcn  @tanb  burd)  ein  ©ieb  ober  feinen  Durd)* 
fd)lagcunb  laßt  bcnfelben  ^u  ©elee  fochett;  iß  er  auf 
bie  ^alfte  eingefod)t,  fo  probirt  man  ifjn  auf  einem 
falten  Seiler;  nad)  wenig  Minuten  fann  man  fei)  eit, 
lob  eg  ©elee  wirb,  iß  eg  aber  nod)  nid)t  ber  gall, 
Ifo  laßt  man  ihn  nod)  mehr  cinfod)en*  Die  Slepfel 
, werben  auf  eine  0alabiere  angcrid)tet  unb  wenn  ba£ 
©elec  falt  iß,  baruber  gelegt. 


r 


löö 


229.  (Jompot  Poti  frtfcfjctt  kirnen. 

f»  ad)bem  eine  beliebige  Qlttjabl  23imen  fauber  ge« 
fd)alt  ftnb,  nimmt  man  3 £f)eilc  Gaffer  unb  einen 
&bcil  rot()en  &Bein,  ’Rucfer,  Bimmct,  (Eitronenfdjaa* 
len  and)  naJ)  Gieicbntad  imb  belieben.  Sobvdb 
bie  kirnen  meid)  ftnb,  gießt  man  bie  Sauce  burd), 
laßt  fte  gut  cinfocben  unb  rid)tet  fte  fobaun  über  bie 
kirnen  an;  bat  man  frifdje  ,ftirfd)en,  fo  nimmt  man 
ben  Saft  ba-u;  in  (Ermangelung  bcrfelbett  fann  man 
aber  and)  ben  Saft  oon  eingemad)ten  .ftirfeben  nel)*  • 
men,  jebod)  nimmt  man  alesbaun  ftatt  rofben,  meißelt 
&Bein,  weil  fte  fd;oit  babon  eine  fd/one  9\bti;e  be* 
fommeiu 


q3o.  Sompot  Pon  frifcf)cn  Raumem 

S?ie  pflaumen  muffen  gut  reif,  jebpd)  nid)t  meid)* 
Iid)  fein,  man  fd)ale  fte  fauber  ab,  tbue  fte  mit  ge« 
froßenem  Jucfer,  etmaö  weißem  3Bcin,  Juumet  unb 
<Eifrpnenfd)aalen  in  eine  .fiafferolle  unb  lajje  fte  lang« 
(am  fod)en.  Die  ^afiferolle  muß  aber  mgcbccft  wer« 
ben,  weil  ber  Dampf  bpn  oben  bie  Pflaumen  gabr 
mad)t.  9??an,  nehme  bie  Pflaumen  bebutfam  mit  ei«  . 
item  Sd)auntfoffel  bcrau£,  bamit  fte  gan$  bleiben, 
laßt  bie  0auce  bicf  einf’od)en  unb  rid)fct  fte  n ad) ber 
über  bie  ^ßaumen  an.  S3ci  betn  Schalen  ber  Apflau* 
men  muß  man  aber  ja  barauf  feben,  baß  feine  nta« 
bigen  babei  ftnb,  biefe  muffen  ganj  ^urüdgclaffen 
werben. 

s3i.  Sompot  Pon  ©facfyelbmm 

werben  junge  unb  Heine  Stachelbeeren  gepu^f, 
bie  £3lütbcn  uub  bie  Stiele  abgenommen,  mit  fod'en« 
bem  Gaffer  abgebrubt  unb  -J  Stunbe  in  bemfelbeir 
ffeben  gelaflfen..  2luf  f 5Ufe^e  Stad)elbeercn  nimmt!!™ 
mau  § $>funb  geßoßeneu  3ud’cr,  awet  £aflfenfopfe 


ir 

i 

K 

tr 

n; 


$ 

ft 

Ai 

ic 

di 

k 

m 


»• 

M 

(rr 

ttfi 

Hti 

n 

ii 

fer 

loj 

u 


Ulli 

£ti 

hl 


187 


weißen  SSein,  3tmme*  un^  @ttrpnenfchgalen.  Die 
Stachelbeeren  werben  in  einen  Du  rehfeh  lag  gegoffen, 
baju  getpan  nnb  langfam  gefepmoort;  ftnb  fte  gehörig 
weid),  fo  werben  fte  auf  eine  Salabiere  getpan  nnb 
nachbem  bic  Sauce  noch  etwa$  wehr  eingeFod;t, 
baruber  getpan* 


81 


s32.  Scmpot  pon  fauren  Ätrfcf;cn, 


uf  J SD?ehe  faitre  Äirfchen,  wo  bic  Stiele  abge* 
pflucft  unb  bie  Steine  mit  einem  Speile  beraubtes 
ftoßett  ftnb,  nehme  man  \ ^funb  ^ud’er,  tpue  bie 
$irfd;cn  bamit  in  eine  $afferolle,  laffe  fte  langfam 
jochen,  unb  ftnb  fte  halb  gabt,  fo  laffe  man  fte  in 
einem  Durd)fd)lag  ablaufen,  laffe  bie  Sauce  biif  eitu 
od;en,  tbue  bic  Jlirfcpen  auch  ba$u  unb  laffe  fte  ba* 
mit  etwa$  Fodjcn* 


sw 


233*  Sompot  pon  ®ia$ftrfcl)en* 


. an  fd;neibe  Pon  \ !Ü?e£e  ©laSfirfchen  bie  Stiele 
halb  ab,  Fod;e  \ ^Ofunb  ^uefer,  etwaö  Jimmet,  Su 
troncnfcpaalen  mit  $wci  ©lafern  weißen  28ein  ^u  ei- 
nem jiemlid)  biefen  Sprup,  tbue  bie  .fi'irfcpen  hinein 
nnb  taffe  fte  auf  langfamem  geuer  Fodjen,  fo  baß  fte 
nid)t  auffpringen,  nid)t  frauö  werben  unb  and)  bie 
Steine  nicht  berauschen.  ÖBenn  ffe  *angerid;tet  wer* 
bett  unb  ber  Sprup  wicber  büttn  geworben  wäre,  fo 
laffe  man  bcnfelben  wieber  bief  focpcn  unb  gieße  ihn 
nachher  baruber* 

234,  Sompot  Pütt  Helenen, 

ÜDJan  fchneibe  bie  Melonen  in  ber  Sftitte  burep,  nehme 
alle  Corner  herauf,  fchneibe  fte  nad)  ihren  natürlichen 
Streifen,  naepbem  man  fte  gcfcpalt,  in  Stucfen  eine$ 
halben  gingere  lang,  $ocpe  einen  Sprup  oon  § ^futtD 
puefer,  etma$  Jimmet,  (jitronenfcpaalen  unb  2 ©Ja* 


48S 


fern  weifen  ®ein  unb  bem  ©affe  fcott  einer  (Eifrone; 
lege  bic  5ß?eloncnftucFe  barein  unb  Fod)e  fte  langfam 
auf  gelinbem  geuer,  bis  fte  meid)  jtnb, 

235.  Sompot  Pott  ^Pretfelbeerett. 

©ic  reifen  sprcifelbecrcn  werben  gut  perlefen  unb 
gewafd)ctu  2luf  J Elftere  tiefer  $)reifelbeeren  tteptne 
man  {-  -])funb  ^uefer,  gef)briq  Jimmet  unb  Zitronen» 
fd)aaIen^fod)c  bie  Leeren  bantif  ein,  bamif  fte  nid;t 
3tt  oiel  ©aff  bepalfeit.  &l'eber  3Bcin  noep  Zitronen* 
faft  Darf  baju,  weil  biefe  Leeren  fd;ott  an  unb  für 
* ftd)  eine  ftarfc  jufammenjiepenbe  0aure  pabett;  3«^ 
fer  ift  bie  befte  2)?itgabc  babei. 


& 


236.  gompot  Pen  ^ftrftcfjen. 


ie  ^frrftepett  werben  gefcpalt  unb  in  2 £peife  ge* 
fepnitten ; bic  $ernc  ber  Steine  gebnipt  unb  wie  9J?att* 
beht  abgewogen.  2Iuf  16  ©tucF  fod)e  man  einen  0ps 
rup  boit  \ spfmtb  3ll(^cr/  3wei  ©lafer  weifen  $Öein 
unb  etwas  (Eitroneitfd;aalen,  lege  bie  grud)te  barein, 
laffe  fte  aber  ja  niept  3erfocpen,  rid;fe  fte  fo  bann  auf 
einer  0alabiere  an,  laffe  beit(£prup  wieber  Flar  Fod)en, 
baß  er  aber  weiß  bleibt,  unb  tpue  bcnfclbett  baruber. 

237.  (Eompot  Pott  SopanmSbeetett. 

©ie  SobanniSbeereit  werben  oon  beit  ©fiele«  abge* 
ftreiff.  5luf  \ Sföepe  biefer  23cereit  Fod)e  man  einen 
Cprup  Poit  £ spfuitb  3^cfer,  3 Waffen  &ßaffer,  etwaS 
3 i mm  et  unb  (Eitronenfd)aaleit,  tpue  bie  Leeren  pin* 
ein  unb  laflfe  fte  etwaS  mit  Focpen,  fobann  nepmentan 
fte  mit  einem  @d)aumlbffel  perauS  unb  laffe  fte  in 
einem  Durd)fcplag  abtraufein,  laffe  beit  £prup  nod) 
ntepr  Focpett,  baß  er  etwaä  bief  wirb,  tpue  bie  23ee* 
reit  wieber  baju,  laffe  fte  wieber  etwas  mitfoepeiv 
»fpnte  fte  wieber  perauS,  lajTe  beit  ^prup  nocpmalS 


4*«  *-**»♦♦  + 


'o$en,  baß  er  btef  wirb;  foUfe  er  cS  bemotyngeaebfet 
tod?  nid;t  werben,  fo  muffen  bie  Leeren  nochmal? 
:twa£  mitgefod;t  werben, 

238.  Sompot  Pott  Himbeeren. 

^Die  Himbeeren  muffen  feljr  gut  uerlefen  werben, 
>amit  ja  feine  SSurmer  barin  bleiben,  50?an  f’od)c 
>on  \ $)funb  3ucfer  unb  2 Waffen  -fßaffer  einen 
“up,  tlfue  bie  Himbeeren  mit  etwa 3 ^mme^  unb 
ronenfcpaalen  hinein,  lajfe  fte  ein  wenig  f'od)en,  neljmc 
te  mit  einem  ©d;aumfoffel  beraub  unb  laffe  fte  in  ei* 
tent  Durd;fd)lag  abtraufein.  Den  ©prup  laffe  man 
uef  fod)en,  tljuc  bie  Jpintbceren  wteber  ba$u,  neunte 
tc  nach  fur^er  Jeit  wieber  baöon  unb  laffe  beit  0ps 
up  noch  me^r  einfachen,  bamit  er  gehörig  ffeif  wirb. 
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3cf)tite  Slöt&cilmtg. 

3}on  5?ud)en  unD  ©ebadfenem. 


Sßorbemccfuitg,  ■ , 

3u  atfett  Äudjcn,  bei  reeldK»  cd  (jeijjf:  „bie  SSuff«  i 

wirb  'Sahne  gerührt"  muß  man  bei  -Ißinferfagcn,  ( 

SBeftl,  CTier  intb  3uder  beit  -ilbcnb  oorher  in  bie  j 

Stube  (feilen  , bamit  e£  ftd)  burd)warme,  beim  bie 
$ud;cit  werben  nid)t  ejut,  wenn  alleö  biefeö  falt  b.a-  ] 

genommen  wirb.  Sie  23utfer  muß  gut  au^ge*  j 

wafd;eit  werben,  baß  fte  fein  ©al$  befjalt,  and)  muß  ( 

man  bie  Sd;üjfcl,  in  welcher  man  ben  $ttd)eit  -eiiu  t 

rühren  will,  mit  ber  23utter  ein  wenig  auf  Noblen  ( 

(teilen,  bamit  biefe  etwaä  weid)  wirb,  fte  muß  aber  ( 

itid;t  fd) melden  unb  fo  wirb  fte  bann  mit  einer  $elle  i 

$u  Sahne  gerührt.  Sind)  bie  buchen  muffen  in  ber 
warmen  Stube  eiugeruhrt  werben» 


*£/ie$u  gebraucht  man  3 *J)funb  SBuffer,  3 $fun& 
fein  geflehten  Jndfer,  $funb  feinet  SSeijenmeljl, 
1^  ^>funh  ^raftmel)!/  3 fücanbel  unb  6 (Euer,  (auf 
ba3  2ßei\enntehl  nimmt  man  auf  bag  ^)funb  20,  auf 
ba3  ^raftmehl  16  (Euer),  1|  2oth  feinen  gimmet, 


23g»  5kumfucf)ett 


m 


1 £off)  feinen  Earbamont,  i Soff;  helfen  unb  § £ofb 
5J?udfatcn-3Mumen. 

Um  ben  $ttd)en  anjufertigen,  »erfahrt  man  foU 
gcnbermafkn:  9J?an  roafctyf  bie  23utter  gut  aud,  bar 
mit  fte  fein  0al£  b c C> a l f r tf;uf  fte  bann  in  eine  tiefe 
0d)uffel,  in  melier  ber  $ud)eit  eingerubrt  werben 
foll,  fleitt  fte  ein  wenig  auf  $oblenfcuer,  baß  bie 
Butter  etwad  erwärmt  unb  rubrt  fte  bann  mit  einer 
I)bi$ernen  ,Me  jtt  töa^ne.  hierauf  t()ut  man  ben 
3 u cf  er  fyinju  unb  rubrt  ed  wieber  gut,  bamit  ftd)  ber 
§ucfer  oollig  gut  wieber  auffofe,  fd)Iagt  16  gatt^e 
Eier  (bie  Eier  muffen  ju  allen  Indien  frifd;  fein) 
eine*  nad)  bem  anberrt  unb  tl)ut  biefe  unb  aud) 
gleid;er  ÜJ?ef>l  nacl;  unb  nad)  unb  oon  ben 

anbern  38  Eiern  bad  ©clbe  unb  enblid)  and;  bad 
oben  benannte,  fein  ju  ftoßenbe  Ekwür^  (jitt$u.  fer- 
ner fd;lagt  man  bad  $öeiße  oon  ben  38  dient  in 
einer  tiefen  0d)ujfel  $u  einem  fteifert  ©d)aum,  ff>uf 
cd  aud)  51t  bem  Xeige  unb  rubrt  biefeu  fo  lange  ber 
butfam  barunter,  bid  fein  @d)auut  mehr  $u  febett  ijh 

Dann  legt  man’ ben  Q3aum,  ber  borber  mit  &3inbr 
faben  unb  Rapier  bcwicfelt  *)  i|i,  and  §euer,  weld)ed 
fd)on  gut  in  33ranb  fein  muß,  auf  2 gute  ei  ferne  £3bcfe 
(bie  gleid)  l)bd)  ftnb,  bamit  ber  $3aum  gerabe  licaOr 
ober  auf  audgebauene  Sfftauerfteine,  worin  ber  S3aum 
gehörig  gebrel)t  werben  fatttt.  Dann  nimmt  man 
einen  »JMitfel,  ober  in  Ermangelung  bcffeit  bie  raube 
0eite  oon  geberpofen,  beßreid)t  ben  &aunt  mit  beider 


1 #)  Um  ben  $3aum  susurtebten , fcbfa'gt  man  an  beibeit 
E'nben,  nabe  am  9ianöe,  fleine  bhtgel  ein,  bmbet 
an  ben  klaget  Deö  t£nbeö  oom  Q5aume,  welches  matt 
oben  nennt , einen  guten  Söinbfaben  t>on  utittXercr 
©tdrfe,  legt  Rapier  um  ben  Ö3aum,  roicfeit  Den 
35inbfaben  Darum,  rote  2 Singer  breit,  aueemanber, 
siebt  tl)n  f eff  an  unb  befefagt  il;n,  wenn  man  su 
Enbe  ift,  toieber  an  ben  9tagel  beö  untern  &aum# 


Butter  (man  muß  aber  feine  ©feite  fcerfe&Ien)  unb 
brel)t  if>n  immer  lattgfant,  al3  meint  ber  $ud)eit  fd)Dit 
barait  bcßnblid)  mare,  bi3  ber  Baum  ftd)  gut  burd;* 
l)i£t  bat.  (2:ine  halbe  ©tunbe  ift  in  ber  Siegel  hier* 
SU  erforberlid;.  £ßemt  man  glaubt,  baß  ber  Baum 
gut  burd)l)ii^t  ift,  bann  mifdbt  man  ihn  mit  £bfd;s 
papier  ab,  tbut  ooit  bent  Äudbentcige  in  eine  uorber 
gut  gereinigte  Bratpfanne  unb  begießt  bamit  ben 
Baum*  (iBirb  ber  £eig  in  ber  Pfanne  jurn  Bes 
gießen  su  bief,  fo  tbut  man  etma3  9Md)  bi”$u-) 
UBabrenb  beö  Begießend,  muß  man  ben  Baum 
erfc  langfam,  hernach  aber  frarfer  breben,  bamit 
ber  buchen  ^atfett  erbalte,  auch  muß  man  nicf;t 
$u  ffarfeö  geuer  mad)en,  bamit  er  nid)t  fchmarse 
glccfe  befomnie.  ÖBenn  ber  erfre  ®uß  fd/on  gelb- 
braun ift,  bann  begießt  man  ibn  mieber  unb  fo  fahrt 
inan  fort,  bi3  ber  buchen  fertig  ift.  5Bcnn  ber  $u* 
eben  fertig  ift,  muß  er  ein  roenig  abfublett,  bann 
febneibet  man  oon  beiben  Gruben  ein  trenig,  bod)  ohne 
ben  Binbfabcu  31t  jerfdjneiben,  ab,  niad;t  ben  Binb* 
faben  001t  ben  Bfageln  lo£,  brud’t  ihn  immer  bid)t 
an  ben  Baum  unb  nucfelt  ihn,  mabrenb  man  alU 
mablig  Siebt,  erfc  oon  einem  ©ttbe,  bann  üon  bent 
anbern  Grube  lo3,  siebt  ihn  fo  gans  beraub  unb  nimmt 
bann  ben  ^ud;cn  bebutfam  oon  bent  Baume  ab. 

Dann  nimmt  man  sum  Uebergup  oon  einem 
gans  frifd)ett  G'i  ba6  SSeiße,  fd) Littet  6 £otb  feinge* 
ftebten  >Wcr  basu,  rührt  c3  nebft  bem  ©afte  oon 
einer  halben  Gitrone  mit  einer  fleinen,  bblsenten  stelle 
eine  halbe  ©tunbe,  fo  baß  ftd)  ber  Jucfer  gut  auf* 
rübtt  unb  blanf  au&ftebf,  bann  nimmt  man  eine 
fteife,  raube  gtber  unb  (freid;t  öon  ber  9J?aflfe  auf 
bie  ^aefen  be3  $ud)en3  unb  n>o  man  fonfi'noch  miü, 
bamit  er  ein  fd/one^  iHnfeben  befommt. 

NB.  Sßemt  man  bae!  ge^er,  um  einen  foId;eri 
$ud;eit  su  badfen,  anrnad)t,  muß  man  erfc  eine  $lobc 
ipolsunb  bann  flcineö  5^ols  öorn  Einlegen.  Die^lobc 
bidt  itemlid)  ba£  geuer  sufamnten  unb  man  bat 
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gale  £lfce>  $ann  man  ÜWctterfoJtai  ßabetf/  fo 
>acft  f id)  ber  $ud;en  noch  befer*  - 

s4o>  ©anbtötfo 

fykxfrt  gebraucht  matt  1|  $funb  Puffer,  1|  $futt$ 
’eingeftebteh  $udtvr  1§  JPfuttb  $raftmebl,  14  (£iet 
mb  t> ott  einer  Zitrone  bie  abgeriebene  ©dfaale* 

5ftan  voafcßt  bie  SSutter  gut  au3,  baß  fte  fettt 
sa Ij  bemalt  tmb  brücft  fte  and)  gut  auS>  bamtt  \<x 
■ein  ©affer  baritt  bleibt,  feilt  fte  hierauf  mit  ber 
schuf el,  (n  welcher  ber  $ud)ett  eingerübrt  werben 
oll,  ein.  wenig  auf  Äoblenfeuer,  bamit  bie  ©cßüfel 
oarrn  »erbe,  bod)  fo,  baß  bie  23utter  nid;t  fchmiljt, 
mittt  rührt  man  biefe  mit  einer  $elle  jtt  ©ahne, 
:l)ut  ben  gud’er  baju  unb  t>ermifd)t  eö  gut,  bamit  ber 
3 u cf  er  ftdj  gut  auflofet , tbut  bie  abgeriebene  @itro* 
tenfchaale,  ba3  ©elbe  oon  ben  Ariern  unb  bann  baS 
Kraftmebl  ba$u,  unb  rührt  eS  im  ©ändert  1 ©tunbe 
5ut  burd)*  Dann  fehlagt  man  ba$  £Öeiße  bort  ben 
(£iern  $u  einem  f elfen  ©d)aum,  fugt  biefett  auch  bin; 
tu  unb  rührt  ihn  bebutfam  barunter,  fo  lange  b\$  er 
ftch  bermifcht  bat  unb  man  nid)t3  mehr  bom  ©djau* 
me  fleht*  darauf  tbut  man  bie  2D?aflfc  in  eine  ^ubor 
oa$u  bereitete  $ud)enform  etwa3  über  halb  boll  unb 
übergiebt  biefe  fo  bem  23acfer  jurn  baefett,  ober  badft 
fte  auch  felbf  in  einer  Sortenpfanne,  wenn  man  einett 
23acfofen  hat 

NB.  Den  33obett  ber  gorm  befreießf  man,  ehe 
ber  $ud)en  bineinlommt,  mit  heißer  23utter,  fchneibet 
Rapier  in  ©treifen,  hbßer  alö  bie  gorm  if,  befrei; 
chet  e3  auf  einer  ©eite  mit  warmer  23utter,  feilt  eS 
um  ben  Sfcattb  ber  gorm,  brüeft  bie  ©eite,  bie  matt 
befrid)ett  hat,  an  bie  gorm,  fo  baß  bie  unbefrießene 
©eite  au  ben  Xeig  fommt  unb  inwenbig  mit  ber 
Sülle  ber  gorm  fcerfaßrt  man  eben  fo*  SUSbamt 
freuet  man  ein  wenig  geriebene  ©emmel  in  bie 
gorm,  eße  man  ben  Seig  hinein  tbut* 

(13) 


♦» 

24 1.  SJtatibelforfe. 

^()ue  bott  20  ©iern  baS  ©elbe  in  eine  tiefe  ©d)üffef, 
bad  ©eiße  t>on  lb  Orient  in  eine  befonbere  tiefe 
©d)üflel  unb  laß  t>on  4 Orient  bad  2Beiße  jurüd. 
9timm  1J  ?)funb  feingeftebten  ^uder,  H ^funb  mit 
bem  ooit  ben  4 Orient  jurucfgebliebenen  Meißen  feiiu 
geßoßeite,  ober  geriebene/  fuße  Sföanbelrt,  worunter 
4 £otb  bittere  Sftanbeltt  beftnblid;  futb,  bie  oorber 
abgebrübet  worben  unb  oon  einer  Zitrone  bie  ab- 
geriebene ©d;aale,  tbue  bieö  ju  bent  (Eigelb  unb 
rübre  ed  mit  einer  $elle  eine  gute  ©tunbe  lang; 
aldbann  fdblage  bad  SBeiße  bon  ben  16  Orient  ju 
einem  jteifen  ©d)aunt,  tbue  ed  ju  bem  Steige , rübre 
ed  bebutfam  barunter,  bid  fein  ©cßaum  mehr  ficl>t^ 
bar  i(f,  unb  fo  tbue  ben  Seig  in  eine  $ud)eitform, 
in  weldjer  borljer  Rapier  berumgcftellt  wie  bei  ber 
©anbtorte  angeführt  ifi  unb  laß  bie  Sorte  langfant 
baden. 
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242.  3Mdqutf*Äucf)ett. 


iUlatt  tbue  t>on  20  Orient  bad  Gielbe  in  eine  tiefe 
unb  bad  £Beiße  in  eine  befonbere  tiefe  ©djüffel, 
fd)lage  bad  @elbe  gut  mit  einer  $elle  eine  Viertels 
(lunbe  lang,  tbue  aldbann  1 spfurtb  feinen  unb  feinJ 
geftebten  3uder  baju,  rübre  biefed  wieber  gut,  tbue 
aldbann  4 *pfunb  Jtraftmebl  unb  bon  einer  Ofitrone| 
bie  abgeriebene  ^d;aale  ba$u  unb  rübre  biefed  jufam^ 
men  eine  gute  ©tunbe  binburd;.  Dad  £Beiße  Dort 
ben  Oriern  fdblage  man  $u  einem  (feift’n  ©ebaum,  füge 
auch  biefen  binju  unb  rübre  ed  fo  lange  unterein* 
anber,  bid  ed  ftd)  bermifd)t  bat*  Dann  tbue  man 
ben  Seig  in  bie  gorm,  über  halb  boll,  nad;bem  mit 
berfelben  eben  fo  Verfahren  worben,  wie  bei  ber 
©anbtorte  gelehrt  iff. 
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5243.  23robtotfe. 

Lebtage  bon  20  @ient  bag  ©elbe  itt  eine»  tiefen 
D^apf  unb  rühre  eb  gut  mit  ber  $elle,  bann  nimm 
20  Sott)  fuße  unb  3 2otf)  bittere/  fein  geriebene,  ober 
geflogene  93fanbeln,  1 $funb  JÜJdfer,  § Sott)  ßimmet 
unb  etmaS  Gelten,  auch  oon  einer  Zitrone  bie  abge* 
rlebene  0d)aale  unb  8 £oth  in  bünne  0cl;eiben  gefebnits 
teneg  unb  braun  gerbjteteö/  grobem  23rob,  melcbeg 
Korber  feingeßoßen  unb  burd)geftebt  morben;  tbue 
jicfeö  atles§  jur  9J?affe  unb  rühre  e3  ^ufammett  eine 
Stunbe  recht  gut  burd).  TObattn  fd;iage  t>on  14 
SMern  bao  &öeiße  $u  einem  fteifen  0cbaum  (oon  6 
d*iern  bleibt  ba3  £ßeiße  juriuf ) tbue  biefen  aud)  jur 
üSttaflfe  unb  rübve  e3  fo  lange  bi3  tß  ftcb  bermifebt 
unb  fein  0d;aum  mehr  ftcbtbar  iß.  &bue  bie  gorm, 
)ie  borber  in  ber  2lrt  borbereitet/  roie  bei  ber  0anb* 
forte  gefagt  morben  iß,  über  f>alb  boll  bon  biefem 
£eige  unb  laß  eb  al^bann  im  SBadfofen  bei  gelinber 
fei^e  batfen* 


£44.  9JZaubeIfafatfd)en. 

iÖ^ait  gebraucht  ba$u  1 $funb  $3utfer,  § *J)funb  %uh 
Per,  6 (£ier,  \ *pfunb  fuße,  geriebene,  ober  fein  ge* 
ßoßene  9)?anbeln , 1 9)funb(  feinet  3Bei$enmebl  unb 
bon  einer  Zitrone  bie  abgeriebene  0cbaale» 

£)ie  SSutter  mirb  gut  au^gemafebeu/  baß  fein 
0al$  barin  bleibt  unb  mit  ber  $elle  gut  au^geflopff. 
Damit  fte  fein  SÖaffer  begatt  unb  bann  $u  0afjne  ge^ 
rührt.  hierauf  merbett  ber  ^uefer  unb  bie  abgerie* 
benen  9J?anbeln,  3 gan^e  (£*ier  unb  bon  3 <£iern  baö 
0elbe  ba^u  getban;  biefe.6  mirb  recht  gut  jufamuten 
gerührt,  alöbann  mirb  ba3  Sfteljl  bin^ugtfögt  unb 
alle3  mieber  gut  gerührt,  hierauf  lege  man  Rapier 
auf  ein  SBacfblecb/  beßreue  eö  mit  lege  uon 
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ber  Vfafie  ©tudc^eit,  wie  eine  große  ©allnuß  groß,  Jr 
auf  ba£  Rapier,  marf>e  ftc  mit  ben  gingern,  welche  j 
immer  in  S0?cf>l  getaucht  werben,  ein  wenig  breite 
bruefe  ftc  mit  bem  Daumen  in  ber  9J?ittc  etmaä  ein  1 
tmb  lege  ein  wenig  ,ftirfd;fleifd;  *),  ober  gan^e  eiliger 
machte  Himbeeren  in  bic  Vertiefung  unb  laß  ftc  im  J 

Vacfofen  bei  gclinbcv  Slifyc  baden*  ’l  * 

i 

245.  ^orfugtefer.  j 

fTJimm  1 ^3funb  frifd)e,  gute  Vuttcr,  wafche  ftc  gut 
aug  unb  nifyre  ftc  alöbann  ju  ©alme,  tfyuc  1 *J>funb 
feinen  ^nd’cr  ba$u,  rübre  biefen  gut  barunter,  tf)uc  6 it 
ganje  Gier,  1 s})funb  feinet  SBcijenmeljl  unb  eine  ; h 
gute,  geriebene  9)?u3fatennuß  auch  baju  unb  rul)re 
biefeö  alleö  wieber  gut  untereinanber.  Dann  nimm  n 
Heine  blcdjerne,  meredige  gönnen,  bic  etma3  Ijbljer  fl 
mie  ein  Daum  unb  wie  ein  guter  ginger  lang  ftnb,  ! ff 
fchntiere  fte  mit  warmer  SButter  au£,  tfyue  bie  5D?affc  ! n 
in  bie  gönnen,  fo  baß  fte  nid;t  ganj  boll  werben  c: 
unb  lege  bie  jpalfte  einer  abgebrühten  V?anbel  jttnt  t 
Zierrat!)  auf  einen  jeben  $ud)cn,  (teile  bie  gönnen 
auf  ein  Vadblcd;  unb  laß  fte  bei  gelinber  ^if^e  im  l 
Vadofen  baden,  ipat  man  berglcidjen  gormen  iti  d;t,  » 
bann  lege  man  Rapier  auf  ein  Vadbled;,  beftreue  eS  j 
mit  9M)l,  fefec  jpaufcbeit,  wie  eine  große  £ßallnuß,  3 
ginger  breit  auöeinattber,  barauf  unb  (affe  fte  baden. 

246.  SDefiauet  Äucfyen.  - -qll 

S9?an  nehme  1 $funb  gute,  ßeife  unb  Vuffer, 
mafd)e  fte  in  faltem  5ßaffer  gut  an3,  bamit  fte  fein 
0als  behalte,  aud;  feine  $lumperd;en  barin  bleiben 


*)  $ftan  Fan«  fte  auch  ohne  btefeö  machen;  bann 
tneröen  fte  nur  mit  ben  Ringern,  welche  immer 
in  SReljl  getaucht  werben,  ein  wenig  breit  ge# 
Drucft» 
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liritb  ge  gattj  eben  wirb;  bann  Hopfe  ge  mit  beit 
Rauben  ein  wenig  Tbreit,  lege  fte  mich  er  in  faltet 
&ßaffer  ttnb  flelle  fte  an  einen  fühlen  £>rt*  (DiefeS 
mug  ben  Sag  fcorber  gefiebert,  ehe  man  bert  Sueben 
irtacben  wiE).  Dann  febütte  man  1 spfunb  feines 
Qßei$enmef)l  auf  ein  Vacfbrett,  ober  einen  reinen 
Um/1  bie  Vutter  troefne  man  mit  einem  reinen 
&ud)c  gut  ab,  frömele  J &beil  baoon  in  baS  3M)f, 
maebe  eine  Vertiefung  hinein,  tljue  4 gan$e  (£ier,  4 
$ötf)Tpudfer  unb  einen  guten  ^affenfopf  Poll  falter 
0al)ne  baju,  mad)e  bieoon  einen  fegen  £eig,  rolle  il>n 
auS,  lege  bie  Vutter  in  bie  ‘^alfle  bon  bem  £eige 
'tmb  bie  anbeve  Hälfte  fcblage  man  baruber*  0o  rolle 
man  eS  <auS,  fdgage  eS  zweimal  über,  roEe  eS  wies 
ber,  verfahre  in  biefer  2lrt  fünfmal  unb  baS  fünftes 
mal  rolle  man  cS  fo  bünn,  wie  ein  £ifd;mefferrucfen 
auS  unb  lege  eS  auf  ein  Vacfbled)',  weld>eS  borber 
mit  £bfd)papier  auf  ^olgenfeuer  gut  abgerieben  unb 
mit  59iel)l  betreuet  ig*  SJISbann  gepfe  man  ibn  mit 
einer  Vtejferfpi^e  reibenweis  wie  2 ginger  breit  auSs 
einaitbcr,  aber  fo^  bag  man  auch  mit  ber  Keffers 
,fp$e  baS  Vled)  berühre,  , begreife  ben  Sueben  mit 
beiger. Butter  unb  fe^e  ibri  bann  in  einen  Vacfofen, 
wo  er  etmaS  rafd)e  jji^'e  haben  mug*  2Öemt  er 
<yt,t,  gelbbraun  ig,  bann  nehme  man  8 Sott)  fein  ge= 
ricbenen  gnefer,  worunter  § £otb  feiner  unb  fein  ge- 

ftog^ncr  gimmet  gemifdjt  ig,  begreue  ihn  bamit  unb 
e^e  ihn  lieber  in  ben  Dfen*  SBemt  nun  ber  ^nefer 
braun  unb  etwas  , gefcbmoljen  ig,  fo  ig  ber  $ud;en 
aut*  SJtan  famt  biefett  Sueben  in.  beliebige  0tu<fen 
jebnetben* — Dies  ig  ein  ferner  $ud;en  ^um  Zfytt. 

s4y.  S,Um  SSfecutG  Äucfjcit,  ob«  fogenonnte 
©«funb6dtg<Äuc^«tt. 

Stimm  bon  12  Giern  ba?  Gelbe  tu  einen  liefen 
9ippf,  fällige  eö  mit  ber  Äcüc  gnft  tf;j)e  4 ißftmb 


i Oh 

feinen  ^utfer  unb  einer  Zitrone  bie  abgeriebene  1% 
©ebaale  baju  unb  rubre  eg  eine  gute  f>albe  <&tunbe,  l“ 
Sann  fd^lagc  bag  SLBciße  ooit  6 Öiern  ju  einem  ßeis 
fen  ©d)aum  (ooit  ben  anbern  6 GEicrn  bleibt  eg  $u;  :&l| 
riicf),  tbue  ben  ©ebaum  ju  ber  fD?affe , rubre  ibn  ßwu 
barunter,  aber  nicf)t  langer,  alg  big  eg  ftd)  oermifdß  L& 
Jjat  unb  laß  cg  eine ^iertelßunbe  bamit  jic&ent7$Jfifr  h;u, 
bann  tbue  1 9)funb  feineg  SÖeijenmebt  aud)  baju  unb  Um 
rübre  eg  nod)  ein  .wenig*  hierauf  lege  auf  ein  $£a,cf*  !tjf; 
bled)  Rapier,  beßreue  eg  mit  SjKebl,  fe^e;^>aufcl)en, 

U)ie  eine  große  &Öaltnuß  groß,  aber  gute  2 ginger 
breit  auöeinanber,  reibenmeifie  fo  barauf,  baß  bie  Ubr; 
^rncite  9ieibe  gcrabe  unter  ben  Sucfen  ber  erßenjn  ffc 
liegen  fomnit  unb  fahre  in  biefer  Slrj  fort,  bi^  (ber 
&cig  all  iß*  J£)iebci  muß  bafur  geforgt  roerben,  baß 
bie  Sueben  alle  gleich  groß  werben,  weil  jte  fonß 
nicht  gut  bacfeit*  Sann  laß  bie  $ud;en  in  einem 
Söacfofen  bei  gelinber  baefen, 

*'  ' ...  ;/  ^ I tt 
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SSafdbe  l 93funb  23utter  gut  aug,  bamit  .fte‘  feih 
0al$  bebalt,  bruefe  bag  2Öafler  gut  aug  unb  rftbre  ! 
fte  mit  einer  $ellc  ju  0abne,  tbue  f *J)funb  feitiät  gd 
guefer  unb  oott  einer  (Zitrone-  bie  abgeriebene  0cbaafe  Sir; 

baju,  rübre  eg  gut;  tbue  ferner  6 ganje  (Hefiunb  ift. 

1 ^)funb  9J?cbl  baju  unb  rübre  eg  roieber  gut*  Sann 
lege  Rapier  auf  ein  $3acfblecb/  beßreue  eg  mit  Sföebl,  t: 
fc'hc  oon  bem  £cige  jpaufeben,  wie  eine  große  €GBall-  h 
Jtuß  groß,  barauf,  bruefe  fte  mit  ben  gingenr  ein 
wenig  breit  unb  laß  fte  im  23acfofen  baefen,  " Si; 

t: 

249.  Saumtorfe*  ' | | 

-^ieju  ftnb  erforberlid)  $>funb  feiner  ^uefer,  \\ 
spfunb  gute,  frifebe  Butter,  11  ^pfuitb  ^raftmefß,  3Ö 
Gier,  1 Sott)  Sinimet,  \ Soll)  feiner  (Sarbamom, 


1 Üuentcf)en  ©ewuranagelein  unb  non  2 Zitrone» 
bie  abgeriebene,  gelbe  ©cbaale, 

Die  Nulter  wafcbe  matt  auS,  bamif  fte  feilt 
©al$  behalt,  rttbre  fte  3«  ©ahne,  tbue  ben  gucfer 
ba$u,  rubre  e$  wieber  gut,  bamit  fiel;  ber  ßutfer 
aujTbfe,  tbue  aucl)  baS  ^uoor  geflogene  ©ewiir$ 
baju,  fcblage  nach  unb  nach  10  ganje  @ier  hinein, 
tbue  immer  bajwifcben  auch  !Ö?ebl  unb  oon  20  (Eiern 
W @elbe  baju  unb  wenn  bieg  alleg  gut  jufammen 
gerührt  iff,  fo  fd)lage  mau  bag  2Beige  pon  16  (Eiern 
31t  einem  ffeifett  ©cl;aum,  tbue  biefen  aucl)  ba^u  unb 
rubre  eg  fo  längVbig  eg  fiel)  Permifcbt  bat  unb  fein 
teebaum  ritebt  Porbauben  ift 

Dann  bife  utan  eine  Xortenpfanne  gut  bureb, 
lege  einen  23ogen  Rapier  hinein,  fefrreicbt ’ibti  mit 
' S3utter  unb  fMe  einen  bleiernen  9ianb  barauf,  bat 
matt  einen  folcbett  9taub  nicht,  bann  tte()me  man  eint 
gagenfpeifergorm,  fireicbe  biefe  mit  Butter  au g (wor 
fei  bag  Rapier  juruef  bleibt)  unb  roenrt  bie  gorrn 
beig  ift,  bann  giege  unb  fireicbe  man  wie  ein  guter 
fDtejferr&cfen  bief  bott  bem  &eige  mit  einem  £bjfel  in 
bie  gorm,  lege  ben  Decfel  barauf,  mache  gelinbeg 
$oblenfeuer  oben  unb  unten  unb  toenn  ber  Xe\§  nun 
gelbbraun  ift,  fo  begiege  man  if>n  wieber  in  berfelben 
Slrt  unb  fo  fahre  matt  fort  big  bie  SRaffe  oerwenbet 
ift  Die  Söaumforte  mug  aber  febr  langfam  baefen, 
fonft  roirb  fte  flinfchig  (flitfcbtg)*  2Benn  jum 
fenmale  begogew  ift,  mug  fein  geuer  mehr  barunter 
fommen* 

bie  23aumtorte  fertig,  fo  nimmt  rttan  ben 
Sianb,  in  fo  fern  einer  barum  ift,  ab,  bat  man  aber 
eine  gorrn  baju  genommen,  fo  febre  man  fte  um  unb 
febütte  ben  ^ueben^  beraub  S?at  man  eine  fldne 
&ortenpfanne,  fo  lagt  bie  23aumtorle  ftd)  auch  auf 
Rapier  baefen,  weld)eg  man  por her  mit  Butter  ber 
ftrid)en  bat  3ft  fte  in  ber  gorrn,  fo  mug  fte  gleich 
warm  b^auggenommen  werben* 
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n5o,  SQ3tcnfc  Xorfe.  ' 

Stimm  bfl'ju  1§  9>funb  23utfer,  2 *Pfunb  feines  SEki* 
genmebl , 12  Soff)  feinen  ^ucfer  un&  8 feier. 


\ Die  SButter  mafd)e  au$,  bamit  ftc  fein  <£5af$  Be« 
Balte,,  (fte  muß  aber  aud)  ffeif  fein)  menn'fte  gema* 
fd)fn  ijr/  muß  fte  an.  einen  fuljlcn  Vrt  gcffellt  mer« 
Bert,  'bamit,  roenn  man  ftc  gebrattd^en  roiü,  fte  gut 
bajuijh  Da6  3D?cf>l  fd;ufte  auf  einen  reinen  &ifd), 
bie  Butter  trocf’ne  mit  eiitem  reinen  £ud)e  ab  unb 
pfludfe'.  fte  runb  um  in  ba3  Uftebl,  mad)e  bann  tu 
baS  9??ei)f' eine  $8crtiefuitg,  fdjutte  bert  guef er 'hinein, 
tljue  4 ganje  <^*ier  unb  bon  4 feiern  ba3  ®elbe  bajti 
imö:  foiarnfyre  baö.SJtebl  unb  bie  SSuttermit  ber  $clle 
fo  rt)ie(;:mie  mbg(id)  ift.  Dann  ntad;e  mit  ben  ßan« 
ben  einen  feffett  £eig  baoon,  ber  aber  nid;t  langet 
Bearbeitet- »erben  muß, . al£  bi3  bie  25utter  mit  bet» 
Stehle  tftd)  vereinigt  bat;  9hm  tbeile  if?n  in  ©tiiefert, 
«in^.fogroß  mie  ba£  attbere  unb  rolle  ben  £eig  mit 
ein.  falber  ginger  ibief  auö;  bann  nimm  eine  0d)üf* 
fel>  ;forgroß  n>ie  matt  bie  &orte:  Baben  »Ml,  lege  fte 
auf  ben  ^eigt  unb  fd^ntibe  lag,  nag'  berfcorßebt, 
♦runb  b*tum  ab*  £ege  Rapier  auf  ein  23acfblecb,  bie 
Steig-Blatte  barauf  (man  feutn  ben  £eig  aud)  auf 
fpapier  augrollbn,  auf  ein  :S3acfbled)  legen,  unb  fi> 
iamit  fortfabren,  bjgrer  alle  iß,)  unb  laß  fte  in  eU 
item  &u<fofen  bei  geltnber.^i^e  baefem  2Öetm  fte 
ga.br  iß,  bann  lege  Jtirfcbße-ifd)  b.arub er,  beete  mi eher 
eine  ähnliche  juoor  gebacf’ene  glatte  über  ba^Ätrfd)? 
ffetfdfe/.:firti£b?eiubce  biefe  mieber  j^imbeer*  ober  3’o« 
Bamxii^e!cr'.@elee  /)  unb  fahre  fo  roecbfelgnmfe 
fort,  biB  bie-  Sorte  fertig  iß*  2lud>  muß  man,  ein 
^tujcfcben  oon::biefem  Seigeetnag  bann  rollen.,  fei* 
Big  eg  . baef  e.n,  ^erbrechen  mb  an  ben©  eiten,  »o  £ufs 
fert  fittb^jbiefenbarait  augfüllen* 


*)  SRan  famt  au#  gan^e  ^tm&eerett  ttebtrm 


* 
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\ girbent  <3hiß'  nimm^'tpit  2 frifdfen  €iern  ba£ 
ÖÖcige,  thue  12  Soth  geriebenen,  gart$  feinen  jjifcter 
unb  non  einer  halben  Zitrone  ben  ©oft  ba.tu,  rühre 
eg  mit  einer  reinen,  fleineri  5?elle  eine  gufe  halbe 
©tunbe  lang  tmb  fd;lage  eg  fo,  baß'  eg  mi6.,ein 
©chaum  mirb  unb  bejircirfje  bär  $ud)en  mit  einem 
Breiten  Reifer  oben  unb  runb  herum  bamit  'hierauf 
•nimm  Zitronat,  febrteibe  t>bH:bemfelbcn  ©tenget  unb 
fef&fter,  (ege  fte  auf  bie  &6rfe;tnib  lege  eingemachte 
grumte,  nemlich  ^irfchfleifch  unb  Äambutfen  ht:g6rm 
i)bn  iBÜnhen  bajmifd;ert  unb  garuire  fö"  bie ‘.‘Sterte 
f$jäit  fann  auch  Dragee  barauf  leger*:  " " 

>!.*.*  ■ • i : , '■  1 I > Ci  • ! ■ iS  '> 

NB.  liefen  @uß  tarnt  man  gm,  alten  $u#e# 
gebrauchen,  bie  überhaupt,  einen  0u|  hüben  foUem 


■V  ' 

3 W ' 
xiuw?  «fji 

mili  > Vit.M't 


. a5i.  @«4) 'titetyk 

9S„  nimmt  hierzu  1 $fünb  feinet  hl,  £ $fu»b 
Söufter,  bag*  ©elbe  $on.3  Grieny  3 £pth  3'Utfcr  unb 
4|  £bffel  9ium.  Die  23utter  voirb  3m©ahne  gerührt, 
fcag  Uebrige  nacl):unb  nad)  l)i » ein  g eff  an,,  bei?  buchen 
in  ber  ©tarle  ei  n eg  fl  ei  neu  ginger#  audgerollf,’  mit 
Selbem  non  Giern  beffrkhen  unb  mit  grob  ge  haiften 
SDtanb ein,  SucCtpnmnb  gimmet  beffmit  uub  ;auf  ete 
nem  23atfbled;e  gebaefetu  - ...  ( - ;•/••  ■ 


252.  S5tatmf(f;n)ci'fVet  SSuttn'fucfjcn. 

chlage'6;gatt^e  Gier  in  einer  tiefen  ©d^üffel  mit 
einer  $elle  unb  thue  4 £oth  Jtta'er  ba^u;  1 $)funb 
gefchmol^ene  SSufter,  non  n>el eher  bag  ©al$  prüc5? 
bleiben  muß,  \ Üuart  landarme  TOlch'  unb  - 1 Stfe^e 
feineg  SBei^enmehl'  *),  merben  med;fe(gmeife  ^u  ben 
€*iem  unb  bem  guefer  gethan  unb  allcg  gut  gerührt; 


#)  Uftehfr  n>aö  fomtw,  mu§  im  hinter  itt 
ber  ©tube  gewärmt  fet?n* 
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eben  fo  fommen  t>ort  2 Sitronen  bie  abgeriebenen 
0d;aalen,  6 2otl)  Zitronat  in  feine  2ßurfel  gefcl>mt- 
feit,  8 Sbffel  gute,  frifd;e  2öeißbicrbefen  unb  ^ule^t 
.4  *pfunb  große  SKoftnen,  bie  oorber  beriefen,  gewas  j 
feben  unb  gut  abgetroefnet  worben,  baju.  Dann 
(teile  ben  £eig  au  einen  warmen  £>rt  unb  laß  ibn 
jeitt  wenig  aufgeben,  aber  aud;  nicl)t  $u  lange.  X)amt 

Sreue  auf  einen  reinen  £ifd)  3Ke$(,  lege  Den  &eig 
arauf,  bruefe  ibn  ein  wenig  mit  9M)l  aufammen, 
beftreue  ein  33acfbled),  wcld;c3  oorber  gut  gereinigt 
worben,  mit  $J?ef)l  unb  rolle  ben  Seig,  beinahe  wie 
2 ginger  b°cf>  /r  mit  einem  Siollbol^e  auä,  lege  jjier; 
auf  runb  um  ben  Sueben  große  Otoftnen,  wie  ein 
ginger  breit  au^einanber,  fcblage  ben  &eig  ein  wenig 
barftber  unb  fo  jiebe  ibn  mit  ben  gingeru  in  ^öfttfen. 

3n  ber  Sföitte  fneife  ibn  mit  ben  gingern  unb  (teile 
ibn  warm,/bafuiPer  wieber  in  bie  .$bbe  gebt;  al&s 
bann  beftreicbe  ibn  mit  einem  *pinfcl  mit  warmer  ! 
Butter,  nlriim  | ^)funb  fein  geftebten  %udzx,  mormts 
itx  1 £otf)  geftoßener  ^immet  getban  i(t,  [treue  bie 
.Jjpalfte  baoott  foglcicl;  über  ben  Sueben,  ber  unmits 
telbar  barauf  in  ben  23acfofen  fommen  muß  unb 
wenn,  er  balb.gabr  ift,  fo  (treuerbie  anbere  ^alfte 
Darüber,  feße  ibn  wieber  in  ben  Soacfofen  unb  wenn  J 
er  enblicl)  gan£  gabr  ift,  fo  befpreuge  ibn  mit  einem 
9)infel  mit  ^ofcnwajfer, 

' , „ s 

ß5 3.  Sut^f>S5re|eL 

©cblage  8 (£ier  mit  ber  $elle  gut,  gieße  6 hoffet 
t)oll  guter  frifebev  SSeißbierbefen  in  ein  Viertel* 
Sluartmaaß  unb  fo  oicle  falte  50?ilcb  ba^u,  baßbaS 
SLftaaß  boll  wirb,  bann  gieße  e3  ju  ben  (£iern,  rubre 
| SQte^e  feinet  2Öei$enmebl  ba^u,  lege  e3  auf  ein 
23acfbrctt,  ober  einen  reinen  £ifd),  worauf  SERebl  ge- 
ftreuct  worben,  tbuc  J ^funb  Butter/  bie  oorbet 
gut  au£gewafd)en  unb  aud;  jteif  ift,  ju  bem  steige, 
fyaefe  fie  mit  einem  2ßejfer,  arbeite  ben  £eig  mit  beit 
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£anben  gut  jufammen,  mache  ihn  ein  wenig  lang* 
lieh  unb  rolle  ihn  fobatm  mit  einem  Stollholje  bümt 
#uö*  hierauf  (treue  große  Stpjtnen,  bie  vorher  gc- 
mafchen  unb  roieber  abgetroefnet  morbert,  über  beit 
&eig  unb  fo  fchlage  ihn  immer  um;  lege  ihn  al^ 
bann  auf  ein  33ac?blech,  welche^  borljer  mit  Wehl 
beftreuet  ift  unb  forme  eine  Söre^el  baoon,  beftrciche 
fte  mit  gefchmol^ener  Butter,  laß  fte  aufgehen  unb 
in  einem  S&acfofeu  batfen* 

254t  Jpmicevtovtet  ' 

>H$afdhe  1 *pfunb  frifche  Butter  gut  auß,  bamit  fte 
lein  ©al$  behalt,  rühre  fte  alöbann  ju  ©ahne,  thue 

1 S3funb  ^nier  ba$u,  rühre  e3  gut  ^ufammen,  al^- 
'bann  fchlage  8 ganje  ©ier  nach  unb -inrch..  ba^u  unb 
thue  bie  abgeriebene  ©cha.äle  hon  einer  Zitrone  unb 

2 spfunb  feinet  äÖe4.enmehl  ebenfalls  nach  unb  nach 
baju  unb  rühre  bie  Waffe,  noch  immer  gut  2ll3bann 
"flreue  Wehl  auf  einen  reinen  Sifch,  lege  ben  £eig 
barauf,  nimm  ein  ©füc?  babott  ab,  bejtreue  einen 
S3ogen  Rapier  mit  Wehl,  lege  baö  ©tuet  beg  &eig3 
baraüf  unb  rolle  e3  röte  ein  Wefferrücfen  bi  cf  quö«. 
(©bllfe  er  ftch  noch  nicht  gut  rollen  laßen,  bann 
muß  noch  ein  mettig  Wehl  baju  gei&ait  merben.) 
Dann  lege  bie  Xeigplatte  mit  bem  Rapier  auf  ein 
S3acfblech,  lege  eine  ©chüfiel  barauf,  fchneibe  beit 
überftehenben,  Seig  runb  herum  ab  unb  beßreiche 
ihn  mit  (tu.  Stolle  nun  mieber  2eig  au^,. lege  bar 
^pom  einen  Staub,  röte  2 ginger  breit,  auf  bie  erße 
'Sieigr glatte  unb  al^bamt  eingemachte  gan$e  jpirm; 
.teeren,  röie  ein  guter  Daum  hoch/  hinein;  fchneibe 

pon  bem  £eige  ©treifen,  etroa$  mehr  mie  ein  gjms 
ger  breit,  beftreicbe  fetefe  unb  ben  Stanb  mieber  mit 
feiern,  lege  bie  ©treifen  2 ginger  breit  atröcinanber 
über  bie  gaigc  Sorte  unb  bann  noch  einmal . quer 
barüber  anbere  Xcigftreifeit , bamit  bab  @?an$e  ein 
gitterartige^  ^Infchen  befommc;  bann  rolle  abermals 
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Vhtfö,$r$fccig  au6,  lege  baöbft  nod)  einmal  einen  Sftanb  » 
tini  bie  £ortc  in  ber  2Jrf  mie  ber  borige,  beflrciefye 
ilm  mit  Gi  liitb  laß  bic  fb  bereitete  £orte  in  einem 
^acfofeit  baefen.  ' u-:  1 < 

r\  NB.  Pgu  fann  aud)  anfigtt  ber  ^tmbecretf  c 
$irfd;flcifd)  nehmen*  , ( J 

JV;;  . '"jjii',  . ” .f’  t " r,  l ; . }.'>*  ;■  7r  X fl 

255.  ©pamfefje  £otfe*  I fc 

5D?an  nimmt  1|  ^funb  fuße  9JtogbeIn,  brublfteafc  [; 
unb  fpaltct  fte,  fd)neibet  fte  fein  tcYnglid;,  laßt  fte 
albbgim  in  eifern  gtatfofett*  ober  in  einer  Sorten* 
Pfanne  trocfrtcit  unb  etmab  gelbbraun  m erben  / mcl? 
qice  atleb  ben  Sag  borl)er  gefd)cbcn  muß;  -’;3tm  for* 
acnbeit  Sage -'nimmt  man  £ $)funb  Butter,  wafc^t  *>  \ 

Vftc  gut  au3>r*baß  fte’ fein  8alj  bemalt,  aber  auc& 
freif  i(l  xmt>  trbefnet  fte  mit  einem  reinen  Südje  ab«. 
£)ann ’fdnVttct  matt  1 $Vfiinb  Vfebt  auf  Bitten  rentcit  |S 
Sfcff d),  p.flfrtft  'bie  duftet-  rnnb  ’ljcnim  in  bab  9ftef)l>  ja 
macht  in  baffelbe  eine  "Vertiefung,  rubrt  £ ^futib  ti 
geriebenen4  ^uefer,  2 ganje  Gier  unb  bbn  2 Giern  ji 
bgö  ßiclbe  mit"  ber  ^elle  tanmter  unb  fnetef  bie& 
mit.  ben  jjanben  fo  tätige,  bi£  ’eö  ein  feftcr  Seig  t 
'wirb  ‘unb  bie  Butter  ftd)  mit  bem  Uebrtgert  berer-  fc 
niqt  l)at‘  'Dahn  nimmt  h™ 11  ein  ©ttrcf  pem  bem  2 
TßüJf  felbig^,1  Voic  cirr  ftarfer  Sftefferritcferc 
: legt  eine  ©dfrüffel  barauf,  fd;neibef  ba& 
Hebertlebenbe  bcö  Seigrö  rnnb  Ijenmr  ab  uitb  legt  2 
ein  Rapier  auf  ein  23acfblecb  unb  ben hu^geroftten  |« 
'^Hg/baräuf;  9?un  rollt  man  mieber  ein  '0tudf  l 
'Scig  mit  ben  £anben  auf,  bem  Sifcbe  langlid;  unb  r, 
bemnad)^  runb  au£,  wie  ein  guter  £5aum  bief,  be*  n 
freiest  bie  obige  Seig.pldtte  mit  Gi,  legt  Port  bem  ti 

* ‘ i .» H i • , - | e 


* • I I 

*}  53 ei  warmer  ^Bitterung  muf  man  fte  am  £age 
vorher  auönwfcben  unb  bie  Stacht  tu  einen  Heller  fc, 
ftellen.  + '**  d 
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Sute^f  cmggerollfen  Seige  einen  fKetnb  itm  biefelbe, 
|befireid)t  U;n  unb  lagt  biefe  Seigform  im  S3acfofeit 
baden* 

SÖetm  bie  Seigform  gaf)r  ifl,  bereitet  man  fob? 
gcnbe  2D?affe*  *&aö  2Beißc  öoit  6 ©ient  wirb  3« 
einem  fteifen  Gebannt  gefd)lagen  unb  ben  oben 
erwähnten  Sftanbeln  gethan  unb  mit  $ 9)funb  gerie- 
benem Jitcfcr  unb  5 2otb  feinem  SÜÖei^enmebl  mit  einer 
reinen  $elle  gut  $ufammen  gearbeitet,  bamit  ftd)  al- 
le^ vereinige*  Algbann  wirb  eg  auf  beit  $ud)  eti 
gelegt  unb  biefer  wieber  in  ben  23adofcn  gefd)obcn, 
bamit  bag  Aufgelegte  gaftr  unb  gut  gelbbraun  wirb, 
bod)  muß  man  ben  3ianb  mit  boppeltem  Rapier  ber 
fleden,  bamit  er  nid)t  ^u  braun  wirb,  and;  barf  bie 
Sorte  bann  nid)t  mehr  lange  baden* 

Algbann  mad)t  man  ben  ©uß,  weld)er  bei  ber 
Wiener  Sorte  9tr.  250  befd)rieben  ift,  fireid)t  ihn 
mit  einem  9J?effer  bid  über  ben  $ud)en  unb  wenn 
er  troden  unb  falt  ift,  bann  legt  man  entweder 
zweierlei  ©ingemaebteg,  j.  23.  $trfd)fleifd)  unb  gan^e 
Himbeeren  in  gorm  eineg  ^reu^eg,  wie  3 ginger 
breit  unb  1 ginger  bod),  barüber,  fo  baß  4 Süden 
t>on  bem  ©uffe  weiß  bleiben,  ober  man  garnirt  biefe 
Sorte  eben  fo  wie  bie  Wiener  Sorte* 

s56.  ^trfcf)jweiäe  (^trfd;gewet§e)  ju  baefetn 

S^imrn  4 ©ier,  nemlidb  2 gan^e  unb.  öon  jweien 
nur  bag  ©elbe,  8 ©ßlojfcl  (ftlberne)  soll  füßer  ©ab* 
ne,  8 gehäufte  £5ffel  ooll  geriebenen  puder,  1)011 
einer  Zitrone  bie  abgeriebene  0d;aale,  ein  wenig  ge; 
floß  eiten  unb  ©arbamom,  rühre  biefeö 

fammett  unb  fncte  bann  fo  oiel  feinet  S5>ei$enmebl 
hinein,  baß  cg  ftd)  formen  unb  baden  laßt,  forme 
baraug  Heine  $ud)en  oon  ber  ©eftalt  eineg  «jj-irfrf)* 
geweiht  unb  bade  fte  in  Butter,  ober  ©cbmafj* 
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257.  «Dtattbdto  ju  barfett.  ; 

frflage  4 Gier  911t,  reibe  J ^tfunb  0urfer* 
flöße  3 £oth  fuße  Raubein  unb  2 Soll)  bittere  90?an= 
bellt  feitt  unb  nehme  ooit  einer  halben  Zitrone  bie 
abgericbeite  ©d)aale,  rühre  biefed  alleö  jufammert 
unb  ntacl)e  e£  mit  feinem  Sßeijeitmehle  fo  fteif,  baß 
ftch  rollen  laßt*  ^Hlöbatttt  brüdfe  man  mit  einer 
fogenanttten  9J?aitbelform  bie  fD?anbeln  aug  bem 
t>or  auögerollten  Steige / laß  fte  in  @d;mal$,  ober 
Vutter  gan$  langfam  bacf’ett,  bi3  fte  braun  unb  ben 
9J?anbeln  ähnlich  t ftitb  , unb  rühre  fte  wahrenb  bed 
23acfett3  bftcrö  mit  einem  Schaumlöffel  um,  womit 
fte  eitblidh  h^uögenommeit  unb  auf  Sbfcbpapier  jum 
Slblecfen  gelegt  werben. 

NB.  Der  £eig  muß  nicht  gan£  fo  bief  au^ge* 
tollt  feitt/  wie  bie  gönn  tief  i ft,  weil  bann  bie  SRans 
bellt  nicht  ba3  natürliche  2lnfeljen  erhalten,  aud)  barf  j 
man  ben  &eig  nicht  $u  fteif  fneten,  noeil  bie  20? an* 
beln  bann  nicht  gut  werben* 


«258.  Ätrfrf)fucf)en. 

03flficfe  frifchc  $irfd)en  twn  ben  Stengeln 7 nimm  1 
bie  0teine  herauf  unb  lege  bie  $irfd)en  in  einen 
Durcbfcblag,  bamit  fte  ablecfen.  Dann  nimm  1 $)funb 
feinet  SSeijcnmeljl  unb  J spfunb  gute  Vutter,  bie 
matt  oorher  auggemafeben  unb  weld)e  an  einem  füh- 
len £>rte  gefranben  hat,  baß  fte  fteif  geworben  i ft, 
fd)ütte  bug  20?ehl  auf  einen  reinen  &ifd),  mache 
eine  Vertiefung  in  baffelbe,  tfjue  8 2oth  3uc^r,  2 
gaitje  (Üner  unb  bon  2 dient  bag  ©elbe  hinein,  bie 
dufter  pflüct’c  runb  herum  nt  bad  fO?ef>l  unb  rühre 
bann  mit  einer  Äelle  alleö  gut  burcheinanber.  211^- 
bann  mache  baboit  mit  ben  hebert  einen  feften 
SDeig,  ber  aber  nur  fo  lange  bearbeitet  werben  barf, 
big  ftch  bie  Vutter  mit  bem  Uebrigen  bereinigt  hat«. 


hierauf  flreue  Stfehl  auf  einen  $3ogen  Rapier  / lege 
in  ©tuet  bon  bem  steige  barauf  unb  rolle  il)n  bümt 
iug,  becfe  eine  ©cbüfiel  bnrüber  unb  fd>neibc  bag 
teberfte^enbe  bom  Steige  runb  herum  ab,  lege  ben 
tuchen  auf  ein  Sbadfbled)  unb  beflreiche  ihn  mit 
[icrn.  Stolle  ferner  bon  bem  £eige  mit  ben  jpanben 
inen  langen  ©treifen , lege  einen  Staub  babon  auf 
ie  Xeigplatte  herum,  mache  ihn  mit  einem  SJtefier- 
üdfen  ein  wenig  bunt  unb  bcflreid;e  ihn  mit  <2ncriu 
llgbann  lege  fo  t>iel  $irfchett,  wie  nbtbig  ftnb,  bar* 
iuf,  lag  ben  jtud;en  in  einem  SSacfofen  baefen,  unb 
oenn  er  gahr  ifl,  beflreue  bie  $irfchen  gut  mit 
er  unb  geflogenem 

3(1  e3  in  ber  3ahrgäeit,  bag  man  frifd)e  $flau* 
nen  hat  unb  man  will  $>flaumenfuchen  anfertigen, 
o fchalet  man  bie  pflaumen  ab  unb  legt  fte,  wie 
ie  $irfd;en,  auf  ben  in  obiger  2lrt  ^bereiteten  £eig* 

Sttan  fattn  bott  bem  nemlid)en  Xcig  aud;  Heine 
tuchen  anfertigen:  SJtan  rolle  ihn  nemlich  wie  § 
jinger  bief  aug,  fd)iteibe  ihn  in  ©tücfen,  etwag 
reiter  wie  2 ginger  breit  unb  wie  ein  ginger  lang, 
ege  biefe  bann  auf  ein  Söacfbled),  beflreiche  fte  mit 
*iern  unb  beflreue  fte  etwag  bief  mit  gehabten,  ober 
;rbblicb  geflogenen,  fügen  Sftanbeltt,  puefer  unb  feitt 
[eflogertem  it>eld;cg  man  ftch  $ubor  ba$u 

»ereitet  hat*  •>  ' > 

<£g  fbnnert  auch  Oranje  babon  gemacht  werben  t 
Qlatt  nimmt  bann  ein  23ierglag  unb  flicht  bon  beut 
teige  bamit  ruttbe  glatten  unb  aug  biefen  bie  Stifte 
oieber  mit  einem  Heinern  @lafe  aug,  unb  fo  entflohen 
tränke,  weld;e  man  eben  fo  beflreuet,  wie  oben  ge^ 
agt  ifl* 

269. 

S)?an  nimmt  Stoflodfer,  ober  auch  eine  anbere  ©orte 
tfepfel,  bie  faucrltd),  bod)  nicht  ju  fauer  ftnb,  weil 
entere  $u  biel  £Öagrigeg  haben  unb  ber  buchen  ba* 
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fcoit  nid)f  gut  wirb,  fd)alt  fte  ab>  fd)ttcibef  fte  ttt  4 
&l>eile,  nimmt  ba3  $ern()au3  ftcrauö  unb  $crfd)neibet 
fte  fo  in  bic  Üuere  gröblich.  . Dann  fchuttet  man  in 
einen  ©cbmportopf  fo  biel  geriebenen  ^ucfer,  baß  bic 
Slcpfef  gut  fuß  baüon  werben  Tonnen,  gießt  ein  me*  ' 
nig  graujweitt,  berhaltnißmaßig  $u  beit  2lepfeltt, 
hinein,  fd)uttet  aud)  biefe  hinein,  bcdt  fte  ju  unb 
ftellt  fte  auf  gelinbeö  .ftoblenfeuer,  fo  baß  fte  Rieben 
unb  fd)moorett,  wobei  fte  oftmals  int  £opfe  umges 
fd;mi||en , bod)  nicht  gerührt  werben  muffen,  rocif 
fte  fonjl  gattj  jergcbcn.  SBenn  fte  nun  meid)  fttib, 
fo  thut  man  gcftoßCitcit  ^i^dnet,  abgeriebene  ©itro* 
ttenfd)aalcn,  fein  in  Würfel  gefd)nittcnen  Zitronat, 
ober  fein  gefd)nittene,  fuße  Btanbeln  ba$u  unb  lehrt 
e3  mit  einer  $elle  bchutfam  um,  bamit  ftd)  aUeö | 
oernti  fd)e. 


hierauf  mache  man  einen  Blätterteig:  5D?att 


! 


nimmt  hierzu  1 $pfunb  Butter,  bic  feft  unb  $afye  ifr, 
mafd)t  fte  gut  aub,  bamit  fte  fein  0al$  behalte/ 1 
Hopft  fte  mit  beit  Rauben  ctmad  breit,  legt  fte  wie*  . 
ber  in  faltet  BJajfer  unb  ftellt  fte  an  einen  fühlen 
£)rt,  welche^  aber  allesS  am  Bage  borher  gefchehett 
muß.  Sltn  folgeuben  Sage  fd)uttet  man  ein  ^funb 
SJtehl  auf  einen  reinen  Xifd),  troefnet  bie  Butter  mit 
einem  reinen  &ud)e  gut  ab,  frümelt  ben  bicrteit 
&hcil  babon  in  bat?  9ßM)l,  mad)t  eine  Bcrticfung  in 
bafielbe,  gießt  allmahlig  1 fnappe^  ~ £luart  BSaßet : 
ba^u  uttb  rührt  e3  mit  einer  .Me.  gertter  macl)f 
man  mit  ben  Rauben  einen  feiten  Bcig  babon,  rollt 
ihn  mit  einem  SRolKjo^e  auö,  rollt  and)  bie  Butter 
mit  etwa3  DJWrl,  welche^  matt  unten  unb  oben 
ffreuef,  au3,  legt  biefe  in  bie  ^alfte  pDn  bem  auä*  ) 
gerollten  Seige,  bie  attbere  Jpalfte  fchlag^  man  ba r-i 
über,  rollt  e3  bann  abermals  au3,  fd)iagf  c3  2matB 
über  unb  rollt  e3  wiebef,  irrt  ©anjejt  mit  biefentS 
2 mal  Uebergefd)lageneit  5 mal,  aus?»  Dann  nimmt  , 
man  ein  ^tuef  bon  bem  £eige,  legt  ihn  auf  einen! 
Bogen  Rapier,  ff  reut  etwaö  B?efyl  barunfer  unb 

rollt 


N 
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rollt  eS  bimtt  auS;  legt  ihn  alSbann  auf  ein  35adf* 
>Ied),  bccft  eine  ©d;üfiel  barauf,  fd)tteibef  ben  £eig 
runö  um  ben  SRanb  meg,  beflreicht  bie  fo  entßanbene 
itnchcnblatte  alSbann  mit  ©tern,  rollt  lieber  eitt 
tl)eil  bon  bem  £eige  auo,  fcjhneibet  babon  ©treifen 
bie  2 ginger  breit  unb  formirt  einen  iftanb  um  bert 
ftud)en,  befireicfyet  and)  biefen  unb  legt  bann  bie 
depfel  hinein;  fchneibet  mieber  ©treifen  mie  1 ginger 
mit,  legt  fold;c  2 ginger  breit  auSeinaubcr  barüber 
mb  legt  nod;  einmal  ©treifen  £eig  quer  über,  ba* 
nit  eS  gitterartig  roirb*  hierauf  rollt  man  miebet 
:troaS  Seig  bünn  auS , fd)neibct  abermals  einen 
Streifen,  wie  ber  borige  9umb  unb  legt  biefen  auf 
>en  Staub  ruitb  herum,  beftreicht  allen  £eig  mit 
£*iern  unb  laßt  ben  buchen  in  einem  S3acfofen  bacfem 
3n  berfelben  s2lrt  bereitet  man  auch  eine  spflau* 
nentorte,,  wobei  man  nemlid;  an  bie  ©teile  ber 
ilepfel,  Pflaumenmus  nimmt 

I i • • 


260*  @c$ur 

tJJimm  baS  ©elbe  bon  12  ©ierit,  einen  SaflTenFopf 
>oll  ©ahne,  f Saffenfopf  boll  gefchmol^ener  23ntter, 
Bieter  nad)  belieben  unb  bott  einer  ©ittone  bie  ab* 
[eriebene  ©chaale;  rühre  techt  gut  mit  ber  $el(e 
mb  thue  alSbann  fo  biel  Sftehl  ba^u,  baß  eS  ein  fc* 
ter  Sei'g  wirb*  ©treue  5)?ehl  auf  einen  reinen 
lifch,  lege  ben  £eig  barauf  unb  berfud;e  mit  etwas 
labon,  Db  eS  ftch  bünn  auSrollen  laßt,  wo  nicht,  fo 
nuß  eS  nod;  mit  SJMß  gut  burd)wirft  werben* 
©enn  eS  nun  bünn  auSgerollt  iß,  bann  fchneibe  mit 
inent  ^ud^enrabe  ©treifen  babon,  beinahe  wie  3 

tanger  breit  unb  etwas  langer,  wie  1 ginger  lang, 
d^neibe  in  ber  Stfitte  mit  bem  Stabe  ein  £och  unb 
iel>e  (fdjür^e)  baS  eine  ©tibe  beS  ©frtifenS  burch 
»icfeS  £och,  lege  bie  fo  ^Bereiteten  buchen  einßmei* 
en  auf  ein  reineS  SSrett,  auf  weld)eS  jubor  SÖteht 
[eßreut  worben,  bamit  ber  2eig  nid;t  feßf%  Unb 
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bade  bic  buchen  bann  nad;  tmb  ttad),  fo  mic  eS 
bcr  9i aum  geßattet  in  flarer  Butter  in  einem  cifcr- 
nen  Sieget,  ober  in  einer  flachen  ^affcrolle  aug. 

NB.  £ie  23utfcr  muß  aber  gut  beiß  *)  fein, 
fo  baß  roettn  man  einen  Sueben  bincingclcgt  bat  unb 
er  auf  ben  ©runb  gefallen  i ft,  er  gleicl;  lieber  in  bic 
$>f)t  fontmf.  ©efdjicbt  bie3,  bann  iß  bic  S3utter 
gut»  SD? an  legt  boit  beit  Äucfyen  fo  bielc  hinein,  ald 
bcr  9taum  geßattet  unb  laßt  fte  alle  fcl;bn  gelbbraun 
baden  unb  beim  jjeratfä  nehmen  legt  man  fte  auf 
£bfd;papier.  SD?an  famt  aud;  halb  ©cbffial$  unb  halb 
Butter  3um  Sliiöbacfeh  nehmen» 


261.  ^famtfud)em 

tmm  ba$u  8 gan^c  @icr,  § SQ?c^c  gemannte^ 
£öei$enmebl,  i 93fmtb  gefd)m  offene  Butter  bon  welcher 
ba3  ©alj  snrüd’bleibat  muß,  2 £bffel  boll  füßer 
©ahne,  6 £offcl  guter,  frifd)er  ©eißbierbefen,  ein  me* 
nig  ^nefer  unb  bott  einer  Zitrone  bie  gelbe  ©d;aale. 

£)ie  @ier  fdßage  in  einem  tiefen  Dtapfe  mit  bcr 
$ette  gut,  thue  baö  unb  bie  25utter  med;felö- 
weife,  fo  wie  aud;  alleä  ba3  83orbcnannte  ba$u  unb 
wenn  eö  gut  gerührt  iß,  bann  ßreue  SO?ehl  auf  einen 
reinen  Sifd),  nimm  ein  ©tuet  bon  bem  obigen  Seige 
unb  rolle  e£  auf  bem  aufgeßreuten  Stehle,  wie  ein  ba bt- 
to ginger  bief  au3.  ©chneibe  nun  mit  einem  $ud)em: 
•rabe  ©tücfen,  fo  groß  mie  eine  Unterlage,  beßreicbe 
fte  mit  <£iern,  lege  Slpfelmuß,  ober  ^ßaumenmuß  **)  - 
weld;e£  beibe3  gut  fuß  fein  muß,  hinein,  fcblage  bat 


*)  2öenn  bie  Butter  51t  heiß  iff,  fo  berliert  fte  bie  straft 
im  Q3acfen. 

**)  3)?an  tarnt  auch  firfcbßeifcb 
beeren  baju  nehmen. 


ober  eingemachte  £irw 
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£eig  baruber  unö  briide  beibeS  ein  fettig  pfammeiu 
©freue  mm  SDieljl  auf  ein  reinee»  23reff,  feg«  bie  $u* 
d)en  barauf  uub  feile  fte  an  einen  warmen  £)r t (im 
SBinfer  an  ben  £)fen)  unb  wenn  fte  aufgegangen  ftnb, 
bann  bacfe  fte  in  abgeflarfer  Puffer,  ober  ©d)mal£ 
auS  unb  berfahre  fo  bamit,  wie  bei  ben  ©ebttr^ 
fud)en  gefagt  ifh 

$Jlan  f'amt  bie  Sueben  aud)  auf  fofgenbe  $lrf 
machen:  5Benn  man  ein  ©fud  £eig  au^gerollt  bat, 
legt  man  ba$  $Ü?ue>,  wa3  ^unt  ?)fannf’ud)en  gel)brf, 
auf  bai^  ^lu^gcrollte,  wie  gute  2 ginger  breit  auöeins 
anber  uub  wie  eilt  guterginger  breit  bom  9umbe  be3 
&eig3  ^urnd,  fcblagt  ben  3tanb  über  unb  brudt  bie- 
fett  unb  ben  &eig  jn)ifd;en  bem  9J?u^  ein  wenig  31^ 
famnicit  unb  fd)neibet  mit  einem  ^uebenrabe,  ober 
mit  einem  Keffer  bie  $ud)ett  au^einattber* 

' * *■ 1 ' j 

262.  ©priffucf)ett* 

5D?ait  (Me  ein  £luarf  SD?ild)  in  einer  $affen>lle  auf 
ba3  geuer  unb  wenn  fte  fod)f,  fo  fd)üfte  man  alf- 
ma-hlig  36  £ofh  feinet  $öei$enmebl  unter  beflanbigem 
Saubren  ba;;u  (e3  Fofef  ftd)  jwar  gleich  bon  ber  ,^affc- 
rolle,  weil  cS  febr  fteif  ifdr  e3  i(l  aber  bann  nod)  nicht 
gut,  fonbern  man  muß'  eö  auf  gelinbem  ^Dhlenfeuer 
noch  immer  rühren  unb  f ehren,  bamif  ba3  9$ehl  gafjr 
wirb);  bann  tbue  man  e3  in  eine  tiefe  ©d)u(fel  unb 
wenn  eö  efwa3  falt  ifl,  fd)lage  man  nach  unb  nach 
18  gan^e  dier  ba^u,  rühre  e3  jebod),  jebe^mal  wenn 
4 dier  barunfer  ftnb,  fo  lange,  bi3  e#  ftd)  bereinigt 
bat  unb  fd)lage  hierauf  wieber  4 dier  ba^u,  fo  lange 
bi3  fte  alle  ftnb,  wobei  immer  Inrft  bem  führen  fort; 
gefahren,  aud)  bon  einer  difrone  bie  gelbe  ©d)aale 
binjugefhan  werben  mu£\  £)ann  freite  man  abges 
/ Harte  ähiffer  in  einem  eifernen 'Siegel  aufba3  geuer, 
nehme  eine  ^ucbenfpril^e,  fülle  fte  mit  bem  Xeige 
beinahe  boll  unb  wenn  bie  Puffer  beiß  genug  ijf, 
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bann  ( jalfe  trran  bie  ©prtl^e  auf  bie  23uffer,  fprifce 
bie  $ud)ett  hinein,  fo  groß  unb  Hein,  roic  man  fte 
fabelt  miß  (roobei  man  bie  ©pri^c  immer  jiebn 
muß,  bamit  bie  $ud)ett  fruntnt  roerbett;  laß  ftc  gelb? 
braun  baefen  unb  lege  ftc  ettblid;  auf  £bfd;papier, 
bamit  fte  ablecfen, 

5263,  *}ltfdtud)en,  in  flatcr  33utta4  au& 

gebaefett, 

9?imm  Sftoßocfcr,  ober  anbere  roeiitfauerlid)e  5lepfel, 
bie  aber  nicl;t  groß  ftttb,  b^le  ba3  $erttbauö  mit  ei* 
item  ©ted;er,  ober  mit  einem  {'leinen  SReflfer  beraub, 

fetale  bie  Slepfel  ab,  fd)neibe  fte  in  ©d;eibett,  lege 
te  in  eine  ©d)üffel,  beßreue  fte  mit'  geriebenem  %uU 
hx  unb  laß  fte  eine  ©tunbe  bamit  liegen. 

Dann  mad)c  einen  Scig;  nimm  baju  8 gattje 
(£tcr,  fd;(age  fte  gut  mit  ber  Äclle,  tbuc  20  Sotfy 
9Rel)l  baju  unb  t>erntifd;e  ee>  gut,  baß  e3  eben  mirb, 
sftimnt  al^bamt  einen  Saffcttfopf  bolt  lauroarmer 
5D?ild),  einen  Saffenfopf  boll  gefd;mol$ener  Butter, 
2 Eßlöffel  boll  geriebenen  3U(^er/  3 Sbffel  guter, 
frifd)er  SSeißbierbefen  unb  bott  einer  Zitrone  bie 
gelbe  ©d)aale  baju,  fdßage  biefeö  alle3  gut  unb  ßeüe 
an  einen  marmett  £>rt,  baß  ber  Scig  ein  menig 
aufgebe,  Dann  ßelle  einen  ciferitett  Siegel  mit  ge* 
Harter  23utter,  ober  ©d)ma4  ctuf  $oblcnfeuer  unb 
menn  fte  6eifa  iß,  fo  lege  boit  ben  Slcpfelfcbeibert  in 
ben  Seig,  febre  fte  mit  einem  £offel  barin  um  unb 
lege  fte  in  bie  beiße  23utter,  laß  fte  gelbbraun  baf* 
fen,  lege  fte  bann  auf  £bfd;papier  unb  mentt  fte  auf 
bie  ©ebußel  »gelegt  morben,  fo  beßreue  fte  mit  ^tm*. 
ntet  unb  3uc^r* 

5264.  ©mebetter  9}apffucf)eu, 

5Bafd)c  1 93futtb  gute  23uftcr  auS,  reibe  ftc  iit  et* 
item  tiefen  9?apfe  $u  ©abne,  tfjue  12  Soll;  gericbe* 
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neu  Judfer  ba$u  unb  rühre  eS  gut;  bann  nimm  bon 
16  dient  ba6  ©elbe,  oon  2 ditronen  bie  abgeriebene 
©d)aale  unb  roeitn  biefeö  alle3  roieber  gut  burcheittans 
ber  gerührt  ift,  thue  5 £bjfel  guter,  frifeber  2öeigbiers 
befett  unb  1J  93funb  feinet  äBeijettmehl  baju,  rühre 
c3  roieber  gut  unb  thue  alleö  jufammem  Sjhrau f 
fd;lage  ba3  £Beige  oon  16  dient  ju  einem  fteifen 
©d)auut,  thue.biefeö  and)  baju  unb  rühre  e3  aber* 
malg  fo  lange,  bi3  ft d)  alle$  oermifebt  h nt  Dann 
febmiere  eine  9tapff’ud)enform  mit  falter  Butter  au3, 
thue  bie  2D?aflfe  hinein  (etwag  über  halb  t>oll),  laß 
ftc  aufgeheu  unb  in  einem  23ad’ofcn  bad'etw 


s65.  SKapffticfjett  auf  eine  avbtxt  litt. 

•^Pie^u  gebraud)t  man  1 93funb  au3geroafd)ene  23uf* 
ter,  13  di  er,  § ^funb  geriebenen  ^uefer,  § Sott)  ge- 
flogene 9J?u3fatenblumen,  1 9Togel  gute  5D?ild?,  2| 
spfuttb  feirted  £Öei$enmebl,  12  2otb  füge  unb  4 £ot§ 
bittere  SJlanbeln,  roeld)e  abgebrüht  unb  mit  ein  me* 
itig  2Qlild)  fein  geflogen  merbeit,  für  4 ©rofepen  fein 
mürflid)  gefd)nittenen  ditronat  unb  6 Soffel  boll  gu* 
ter,  frifd;er  ££eigbierbefetn 

Die  Butter  rühre  in  einer  tiefen  ©d)ttflfel  $u 
©ahne,  thue  nad)  unb  nad)  bie  13  dicr  ba^u  unb 
roetttt  biefeö  tt>ol)l  burchgerührt  i(l,  bann  thue  etmaö 
i? oit  bern  SÜM)l,  ttebfl  ^udfer,  SÖ?u$fatenblumen  unb 
allmahlig  bie  SEtfanbeltt  ba^u,  giege  unb  rühre  bie 
nur  laumarm  gemachte  Sftild)  barunter  unb  thue  alg- 
bamt  nad)  unb  itad)  bag  übrige  Sftebl,  nebfb  ber 
SKeigbierhefett  baju,  rühre  e3  roieber  gut  burebeinam? 
ber  unb  rühre  jule^tmit  bem  hineingemorfenen  ditro- 
nat allc6  gut  burd).  £ljue  al^baittt  bie  klaffe  in  eine 
23iekuitfud)enform,  bie  oorher  gut  mit  Butter  augge- 
ftricben  morben  iß,  lag  fte  gut  aufgehen  unb  bann 
fogleid)  in  einem  23acfofen  badetn 
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s66*  2ftapffucf)ett  auf  nod)  attbere  Htt. 

Gepräge  6 ganje  <2"icr  in  einer  tiefen  ©ctyöflTel  mit 
einer  $elle  gut  bureß,  tßue  alöbann  eine  Dtoßel  laulid;e 
Sßiild;,  | $funb  acfdjmolaene  Butter,  £ SOte^e  gc= 
marmtcö,  feinet  $Öei$enmebl  ba^u r fcßlage  e3  recht 
gut  jufammen,  fuge  bic  abgeriebenc  @d)aale  bon  einer 
(titrone,  große  unb  Heine,  gut  gereinigte  unb  gema- 
fd)enc  3ftoftncn  nach  belieben  unb  4 £bffcl  boll  guter 
frifd)er  Sßcißbierf)efen  bin^u  unb  rühre  eä  batnit  gut  - 
burd);  fd;tnierc  bic  9?apffud)enform  mit  faltcr  23uts 
tcr  au3,  beftreuc  fte  mit  abgebrübeten  unb  länglich 
gefd;nittenen  fußen  SPianbeln,  tbuc  ben  &cig  t;inettv‘ 
laß  felbigen  barin  aufgeben  unb  Imrauf  in  einem 
23adofen  baden* 


267.  9}apffucf)en  auf  nocf>  anbei*  7£rf* 

59?an  gebraucht  f)ie$u  4 ^funb  23utter,  1 9)funb 
feinet  iöei^cnmebl,  4 2(£jer,  2 gute  Safifcnfbpfe  bod 
marmer  2D?ild),  bie  @d)aale  einer  Zitrone  unb  3 2bf- 
fel  bod  guter  Sßcißbierbanne* 

Die  23utter  roirb  gut  auggemafd;en  unb  $u 
@af)ne  gerührt,  ba3  @)clbc  bon  ben  12  Grient,  bie 
5D?ild),  baö  9J?ebl,  bie  fein  geriebene  @itroncnfchaale 
unb  bie  23arme  ba$u  getban  unb  bics^  alle3  red;t  gut 
gerührt  Daö  2Öeiße  bon  ben  Griern  mirb  $u  einem 
fteifen  e6d)aum  gefd)lagcn,  $ur  Sftaße  getban  unb 
iticpt  langer  gerührt,  a!3  bi3  man  feinen  0d;aimt 
mehr  (eben  fann.  Grine  Dtapffuchenform  mirb  mit 
3>ufter  au3geß:rid)cn  unb  mit  fein  gefebnittenen,  füßett 
9ß?anbeln  befrreut,  bann  bie  SJtaße  hinein  getban,  fo 
baß  bie  gorm  ein  meuig  über  bic  3palffc  boll  roirb; 
bann  muß  bie  görm  mann  gcßtllt  unb  ber  $ud;cn, 
wenn  er  gut  aufgegangen  iff,  foglcid;  im  23acfofen 
gebaden  merbeu* 


/ 
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s68.  Hamburger  SOBaffelrr. 

9?tmm  ba$u  6 gan$e  ©ier,  1 $funb  feinet  Sßeijeu* 
ntebl,  i spfuitb  gefcbmol^eite  23uttcr,  1 Dtoßel  lau* 
warme  50?iid> , hon  einer  Zitrone  bie  abgeriebene, 
gelbe  ©d)aale  unb  3 Sbffel  holl  guter  frifd^er  SGBeig- 
bierfycfen*  Die  d'ier  werben  in  einem  £opfe  mit  ei* 
ncr  $etlc  gut  gctlopft,  bann  werben,  ba3  fU?e^Tr 
bie  23utter,  hon  weld;er  ba3  ©alj  jurudtbleiben  muß 
unb  bie  5D?iId>  wed)fel3weife  ba^u  getfyan  unb  hier* 
auf  bie  @itroncnfd;aale  unb  bie  gefeit,  wobei  immer 
gut  jnit  ber  $elie  gefcblagen  wirb.  Dann  fleUe  bie 
SWafle  an  einen  warmen  Drt  unb  wenn  fte  anfangt 
auftugeben,  bann  beginne  mit  bem  23acfeit.  Sege 
nernlid)  ba$  $5>afifelfud;)encifen  auf$  gtuer  unb  wenn 
eö  hon  beibeit  ©eiten  gut  beiß  ifr,  fo  fd;miere  eö  ein 
wenig  mit  Butter  au3,  weld)e  Dörfer  in  ein  £apd;ett 
gebunben  worben;  tl)ue  algbamt  hon  bem  Scige  in 
bie  gornt,  bact’e  bie  Gaffeln  auf  beiben  ©eiten  unb 
gicb  fte  warm  ju  Stifte» 


269.  @ef)t  gute  SBajfeftt. 

fO^att  nehme  1 $funb  feinet  SSki^ettmebl  unb  1 $funb 
gefd;mol^ene  Butter,  fd)lage  fte  \ ©funbe  lang  mit 
bem  2P?c^Ie  gut  untereinanber,  baß  c3  ju  ©d)aunt 
wirb,  bernad;  quirle  man  8 frifc^e  ©ier,  gieße  fte 
allmablig  ju  ber  9J?afife  unb  fd;lage  eg  gut  burd)eim 
anber , gieße,  nad)  unb  nad)  | -Üuart  warme  SÜÄild) 
unb  einige  Süffel  holl  guter  frifeber  SfBeißbierbefcn 
ba^u,  laß  ben  &eig  aufgeben  unb  baefe  bie  Gaffeln 
. wie  bie  hörigen* 


270.  StBaffelu  auf  anbete  litt 

?9lan  nehme  4 gaffenfopfe  holl  gcfd)ntol$ener  25uf* 
ter,  wohon  bad  ©al$  jurüct  geladen  i|r,  rübre  fte  falt, 


bann  fd)lage  man  Don  8 Criern  ba3  ®clbe  unb 
hiernach#  8 £afienfopfe  Doll  V?ild)  unb  8 Doll  Vtehl 
fcaju.  Da3  SVeißc  Don  bcn  (E*iern  mirb  311  Schaum 
gefd)lagen  unb  julel^t  barunfcr  gerührt,  aud;  reibt 
man  Don  einer  Zitrone  bie  ^d;aale  ba^u.  Der  Deig 
barf  aber  gar  nid)t  gegen  ba£  Jener  gefegt  werben* 
hierauf  bade  man  bie  Gaffeln  wie  9tr*  268  gefagt 

ifu 


271,  Ä6m'g6fucf)ett. 


X^egc  16  £oflj  2D?er>T  auf  einen  reinen  £ifch  unb  fru* 
mele  12  £ofh  au^gewafebene  Vutter  hinein,  mache 
eine  Vertiefung  in  batf  VM;l,  tjjue  batf  ©elbc  Don 
4 ©iern  unb  einen  flcincn  £afifcnFopf  Doll  f alter 
©ahne  hinein,  rühre  c3  jufammen  unb  mache  mit 
bcn  Rauben  einen  feften  Xeig  barau£;  rolle  ihn  bümt 


au6,  ftid)  bie  buchen  mit  einem  Vicrglafe  au3,  lege 
Rapier  auf  ein  Vadbled)  unb  bie  buchen  barauf* 


Dann  nimm  12  £otlj  feinen  =3ndcr,  ber  Dörfer 
fein  geftebt  worben,  baä  SSeißc  Don  einem  (Üri  unb 
etwa6  ©tronenfaure  ba.jU,  rühre  e3  § ©tunbe,  /baß 
eä  xr>ic  ein  ©d;aunt  wirb,  beftreid;e  bie  buchen  mit 
einem  Vtcjjfcr  bamit,  befrrcuc  fte  mit  länglich  unb 

rt>  t*t  />  r.>  *1 1 f f 4 i"  1 /» » ■*  N r>T  *•»  <«ttS  o t — 


fein  gefd)nittencn  fußen  SDumbeln  unb  laß  fte 
uem  Vadofeit  laugfam  baden» 


t eu 


272.  ©ahutodchctt/  ober  fogenannte$ 
©fenkobt. 

S^intm  Don  8 Cnern  ba3  ©clbe  unb  ein  £?,uart 
füßer,  ©ahne,  quirle  cg  wohl  burd;einanber,  tljue 
f spfunb  geriebenen  ^nd’er,  geftoßenen  Garbamom 
unb  gimmet,  Don  einer  Zitrone  bie  ab genebene 
©chaale  unb  yMjt  ein  $)funb  red;t  feinet  £ßei* 
^enmehl  ba^u*  äBenn  eö  gut  burd;gcruhrt  iß> 
fo  bade  c£  in  einem  3inmtct  = 3Md;cn  ©feit,  wel- 
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d)eg  Dorier  auf  bcibcn  ©eiten  warm  gemadfl  unb 
mit  ber  fetten  ©eite  einer  ©pecffd)warte  ein  wenig 
bejtrid)en  worben  ifl*  ^«e  nemtid)  einen  Söffet  voll 
£eig  in  bab  d'ifen  unb  brüefe  ba$  Gnfen  befjutfam 
gu,  bag  nid)t  viel  £eig  Iflraugtaufe  unb  wae>  Jfyeraub- 
lauft,  mad;e  mit  einem  9Jiejfer  fdpnell  ab,  M)re  bad 
(ürifen  um  unb  gieb  Stdfl,  bag  bie  üblichen  nicht 
verbrennen  unb  wenn  fte  gut  ftnb,  fo  mietete  fte  gleiche 
noch  in  bem  d'ifen  liegenb,  auf  ein  runbed  Jpotg, 
welche^  hcrau^gegogen  wirb,  wenn  ber  buchen  f’alt 
ifl  unb  worauf  gleich  ber  folgetibe  wieber  aufge; 
wickelt  wirb  unb  lege  bie  buchen  fobanrt  nicht  auf 
ginn,  weil  fte  barauf  weid)  werben*  ©ietjt  man, 
bag  baö  d’ifen  fett  genug  ifl,  fo  barf  man  e£  weiter 
nicht  beflreid;en*  (£3  mug  nur  fo  viel  £eig  in  ba3 
Eifert  getfyan  werben,  bag  eb  bebeeft  ifl,  benn  bie 
buchen  muffen  ja  nicht  bief  werben,  metd;eg  man 
gleich  bei  bem  (hflett  fef;en  famn 


273.  gtmmet^uc^ettt 

?9?an  fcglage  8 gange  ©ier  gufdmmen  unb  rühre 
nad)  unb  nach  1 $funb  gudfer,  f $funb  gefchntok 
gene  Butter,  1 *Pfunb  SD?ehl  unb  gimmet  nad)  25e* 
lieben  bagu*  2>a$  Eifert,  in  welchem  man  bicfeit 
Seig  baeft,  mug  ein  wenig  tiefer  fein,  atS  bad, 
wetd;eb  man  gewöhnlich  ba3  gimmek9rbtld;en  ©ifeu 
nennt. 


274*  Äleme  9Kanbeffucf)ett. 

©rei  Giertet  ^)funb  23utter  gu  ©ahne  gerieben,  2 
(Ürier,  1 *pfunb  geriebenen  guefer,  1 $)funb  füge  unb 
1 Sott)  bittere  3J?anbeln,  welche  nid;t  gang  fein  ge- 
flogen, von  2 (Zitronen  bie  ©d;aale  abgerieben  unb 
guleifl  1J  $)fuitb  feinet  S&eigemnehl  bagu,  alled  bie- 
fed  wirb  gu  einem  fegen  £eig  gemad;t,  in  fleinc 


♦ 


,$aufd)eit  aufSButtcr  bcftridjencö  Rapier  gelegt  unb 
fo  bei  bem  sbacf’er  gcbad’eiw 

275.  3ucfer^ra|eln  tmt  SKattbelm 

?D?an  rubre  \ 93funb  Butter  $u  ©a.bne,  tbue  § 
spfimb  feingeftebten  3ucfer,  baS  ©clbc  t>on  6 (Eiern, 
abgeriebenen  (ntronenjutfer,  9J?u6fatenmiß,  § *pfunb 
abgebrubte  mit  2 (Eiern  fein  gejtoßcne  Sftanbeln  ba= 
pi,  rubre  biefe  EÜiafie  tudjtig,  »erfeße  fte  mit  \ $)funb 
feinem  EDM)i,  mirfe  fte  gehörig  auf  einem  S3acftifcl>e 
auf,  forme  Heine  spra^eln  ober  $ran$e  unb  laflfe  fte 
auf  einem  23lcd)e  in  einen  nid;t  ju  beißen  £)fcn 
baefen.  XMcfc  9)rafcelti  f’ann  man  an  einem  trocf’enen 
£>rte  lange  auf  bemalen- 
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(Stifte  Slbtfjetlwtö. 

33on  Verfdnefcenen  örtert  (£itt-- 
gemaltem. 


276.  So^cmnteket’  * ® cle'e. 

5D?att  nimmt  gute,  reife,  rotbe  Sobannigbeerett, 
pflüeff  fte  »oit  ben  Stengeln,  jertriuft  fte  ju  gleicher 
geit  alle  mit  ben  gingern,  bamit  feine  ganje  habet 
bleibe  nnb  ringt  fte  fogleid)  burch  ein  £ud).  21uf 
!|1  ^funb  ©aft  nimmt  man  1 $pfunb  feinen,  geriebe- 
nen ^nefer,  ffcllt  benfelbcn  in  einer  t>er$imtfeit  $öf* 
ferolle  auf  gelinbeä  Äoblenfeuer,  rüf>rt  mit  einer 
reinen  Ijbljernen  $clle  auf  ben  SBobett  gut  nnb  febrt 
|eö  um,  bamit  ber  guefer - burcf>ger>enbö  beiß  werbe; 

1 atSbamt  gießt  man  ben  ©aft  ba^u  mtb  famt  bem- 
naebff  ffarfer  geuer  machen*  Die  5ß?aflfe  muß  mit 
einem  reinen  ©d)aumlbffel  immer  gut  gerübrf,  mit 
tiefem  jtetä  in  bie  #bbe  gezogen  werben/  aud) 

! muß  man  ben  Sbffel  bamit  f;tn  uttb  ber,  auf  mtb 
ab  bewegen,  (magern)  intern  taburd)  ba3  balbige 
Sßerbunjfen  ber  barin  enthaltenen  wäßrigen  Steile 
nnb  bie  Bereitung  ber  ©elee,  welche  nid;t  lange 
fochett  muß,  befbrbert  wirb.  3Benn  man  4 bi3 
5 $funb  \)atr  nentlid)  5 $furtb  (©aft  unb  5 
$funb  3 u cf  er,  bann  muß  mau  fd;on  nach  einer 
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Keinen  falben  ©tunbe  citt  fettig  baöott  l)  er  au  3 
nehmen  imb  cm  einen  füllen  £)rt  fidlen  unb  fanit 
bann  nad)  einer  deinen  Steile  ßleid)  fehett  ob  bie 
©clee  gut  ift,  loo  nid;t,  fo  laßt  man  fte  noch  ein 
menig  foeben  unb  toenn  fte  {lebt,  bann  füllt  man  fte 
beiß  in  Oorl)cr  gut  gereinigte  unb  gut  burdjgeioarmte, 
5unt  2lufbetoal)ren  beßimmte  ©lafer*  93tan  muß  bie 
©lafer  aber  nicht  auf  ben  geuerheerb  ßelleit,  meint 
man  bie  ©elec  hineingießt,  fonbent  auf  einen  £ifd;, 
unb  hoppelte  £ud;er  baruntcr  legen* 


* 

< 

1 


* 

JI 

A 


SBeitn  man  bie  ©clee  aufbeioabrctt  rnill,  fo  legt 
man  ein  runb  gefd)nittene3  @tücf  2Bacb3papier,  ba3 
gerabc  auf  bie  ©elee  paßt,  barauf,  binbet  nocb^Bad^- 
papter  über  bad  ©la£  unb  ßcllt  e6  an  einen  fühlen 
£>rt*  *) 


i 

f 

f 

; f 


2Iud)  iß  e3  gut,  roettn  man  bie  ©elee  unb  alles  ( 
fuße  ©ingemad)te  in  deine  ©lafer  füllt,  meilfte,  aiu  L 
gebroden,  fef>r  halb  befdßagt*  2öaS  aber  mit  ©fftg  \\ 
eingemacht  mirb,  baoon  fonnen  bie  Portionen  großer  ( 
fein,  tocil  bicfeS  nid;t  leibet,  and;  legt  man  über  j 
baffdbc  ebenfalls  Rapier  in  ber  2lrt,  toie  »orßehcnb  h 
gefagt  ift.  t • /■  l 


277*  Junker*  ©elee.  j 

?D?an  nimmt  frifd;e  Himbeeren,  verliefet  fte,  ringt  ( 
fte  bureb  ein  £ud;,  nimmt  auch  1 $funb  feinen  ge*  i 
riebenen  ^uefer  nnb  »erfahrt  bamit  fo,  mie  bei  ber 
3obanni3bccrr©elee  gejagt  iß;  bie  j^imbcerr  ©elec  ' i 
muß  aber  efroaS  langer  foeben,  wobei  man  fte  ßeißig 
mit  bent  0cbaumlbflfel  in  bie  ^bhc  5iel;n  unb  bamit 
magern  muß* 


*)  «D ?an  fann  auch  anberes  Rapier  ba3«  nehmen  unb  . i 
(elbigcö  in  SKum  tauchen.  i 


\ 
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278.  Äi't'fcf)(Tcffcf> 

59?  <m  pflucfe  red)t  gute,  fatire  .Hirfcbctt  Don  brn 
©tengein  unb  nehme  bann  bic  unbraud^baren  ©feine 
herauf  unb  nehme  ju  jebent  1 $funb  ^irfc^en  ein 
!>Pfunb  puder,  ^efd&er  aber  nicX)t  gerieben  roirb* 
SBenn  man  $♦  25*  3 $funb  $irfchett  unb  3 spfunb 
ißuefer  bafr  fo  giege  man  auf  ben  pucler  1 £luart 
SöafTer,  flelle  ihn  in  einer  fcerjinnten  ^afferolle  aufg 
geuer  unb  laffe  ihn  fo  lange  lodjen,  bi3  er  fo  jähe 
bie  ein  ©t;rup  unb  baö  feaffer  barau3  Derbampft 
iff ; bann  febtttte  man  bie  $irfchett  hinein  unb  roenrt 
fte  eine  2Bcile  barin  gelocht  haben,  fo  nehme  man 
fte  mit  einem  reinen  ©chaumlbffel  herauf  unb  lege 
[ie  in  einen  irbenen,  reinen  Durchfchlag.  Die  ©auce 
(affe  man  lochen  unb  ^erfahre  babei  fo  mit  ber 
©chaumlelle,  roie  im  Söorhergehenben  gejagt  ift  unb 
it>enn  fte  eine  £Öei!e  gelocht  hat,  bann  fd)ufte  man 
bie  $irfd)en  rnieber  hinein,  tf>ue  aud)  ben  ©aff,  ber 
herauögelecft  ift,  ba^u  unb  laffe  fte  micber  efma£ 
tod)em  hierauf  nehme  man  fte  roieber  h^auö  unb 
laffe  bie  ©auce  fo  lange  lochen  unb  einlochen,  bi3  fte 
bicl  genug  ift  (©ie  mu§  aber  nidb^u  lange  lod)en, 
Damit  fte  nicht  bie  garbe  verliert,  fonbern  rotf)  bleibt) 
Dann  fd)uttc  man  bie  $irfd)en  mieber  hinein,  laffe 
fte  noch  einmal  auflochett  unb  tbue  auch  bie  $erne 
au3  ben  vorher  aufgefchlagenett  ©leinen  ba^u,  laffe 
!e3  mm  ein  wenig  abfuhlen  unb  tljue  e3  fo  in  ge* 

f>armte  @onfectur-©lafer. 

NB.  & muß  biefeg  nicht  gefchaumt  werben, 
a ftch  ade3  Kar  focht 

279.  Pflaumen  etnjumacfjett. 

3lt.f  8 *pfunb  gattje  Pflaumen  voerbett  2 Soff)  0ims 
met  unb  1 £oth  Hellen  in  ein  ©laS  gelegt,  bann 
werben  2 £luart  ©fftg  mit  D.uart  ©ahorö  unb  3 
spfunb  puefer  jufammen  aufgelod;t  unb  falt  auf  bie 
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Pflaumen  gcgofifetn  £Bemt  btefc  bamit  24  ©tunbett 
gcjfanbett  haben , mtrb  ber  <£fjtg  lieber  aufgcfod)t 
xittb  f’alt  aufgegoflfen;  man  lagt  e3  abermals  24 
©tunbett  fcci>cu , gießt  junt  3teitmal  bie  ©auce  itt 
eine  Äafferollc’ab  unb  meint  fte  fod)f  mtrb  bie  jjalfte 
tmtt  beit  Pflaumen  hinein r bie  anbere  jpalftc  aber 
in  eine  Terrine  gefd)uttet  unb  ba3  ©laS  gemarmf* 
£)ic  Pflaumen  merbert  ein  rnenig  mit  ber  ©auce  ge* 
f'od)t  unb  meint  fte  anfangen  meid;  ju  merben  , batm 
nimmt  man  fte  fd)ttell  mit  einem  ©d)aumlbffel  f>cr^ 
auö,  legt  fte  ittd  ©la£  unb  fd)uttet  bie  anbere  ipalftc 
au3  ber  Terrine  fogleid)  mieber  in  bie  $aflerollc  unb 
verfahrt  bantit  fo,  mic  mit  ber  erfteru  sIßemt  alle 
Pflaumen  herauf  ftnb,  laßt  matt  bie  ©auce  fo  lange 
fod)ett,  bi3  fte  fiebrig  ift,  bod)  aud)  fo^  baß  man  ge; 
nug  baoott  $u  ben  Pflaumen  bef;aft,  über  meld;e  fte 
bann  l;ciß  gegojfctt  rnirb» 

' ' i 

280,  *pfTaumctt  auf  eine  anbere  litt* 

59?att  nimmt  3§  $funb  Jucfer  ju  8 Spfuttb  reifen 
Pflaumen,  mifebt  legiere  gut  ab  unb  |Iid)t  in  jebe 
einzelne  an  berfd)iebenett  ©teilen  mit  einer  ©abel, 
legt  fte  bann  in  ein  0la3  unb  gießt  rohen  ©fftg 
barattf,  laßt  fte  bamit  24  ©tuttben  freien,  gießt  nun 
ben  ©fftg  ab,  fpicf’t  eine  febc  Pflaume  mit  gimmet  I 
unb  helfen,  frreut  #)funb  geriebenen  ^uefer  jmi?  . 
fd)en  bie  trockenen  Pflaumen  unb  laßt  fte  24  ©tun*  j 
beit  lieben*  Sllgbaun  nimmt  man  | Quart  ©afjofS  i 
unb  2 ^fuitb  gucter,  gießt  ben  ©fftg  Don  ben  ^flau*  \ 
men  unb  aud)  ba3  Zeitige,  mag  ftd)  mieber  auf  ben  j 
Pflaumen  gefegt  bat,  alleä  iit  eine  Der^innte  ßafie*  ( 
rolle,  fe^t  c3  aufö  geuer,  baß  ed  fod)t,  laßt  batm  \ 
einen  Xf>eif  Dott  ben  Pflaumen  ein  menig  barin  fl 
jochen  unts  memt  fte  anfangen  meid)  merben,  j 
nimmt  man  fte  fd)nell  mit  einem  ©d)aumlbffef  ,, 
beraub,  legt  anbere  mieber  hinein  unb  memt  fte  alle  l: 
-herauf  ftnb,  laßt  man  bie  ©auce  fo  Diel  einfod;en,  t 
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baß  bie  Pflaumen  Beim  2lufgießen  ber  ©auce  wicbcr 
; bamit  Bebecft  werben, 

281,  ©aure  i?trfcf)en  emjumacf)etn 

59? an  nimmt  baj«  faurc  $irfd)ett,  bie  groß  unb 
frifd)  ftnb,  fcBneibct  bie  ©tengel  über  bie  j^alfte  ab/ 
legt  bie  $irfd)cri  in  ein  ©lad  unb  tl)ut  feinen  $\m= 
met  unb  Dielten  nad)  belieben  baju.  Dftan  ßellt 
; nun  ein  &uart  ©fftg  unb  1§  $funb  3l*der  auf’3 
1 geuer  unb  laßt  ed  ein  wenig  lochen,  (teilt  bann  ba3 
: (Dla3  mit  ben  $irfd;en  auf  einen  zinnernen  Heller 
f unb  gießt  ben  (£fjtg  focfyenb,  aber  langfam  bar  auf* 
j hiermit  laßt  man  fte  2 Sage  fielen,  gießt  dläbamt 
i ben  gfjtg  wicbcr  ab  unb  laßt  ifjn  wiebet  foä&en  unb 
iß  eö  nod;  £u  oiel  £ur  ©auce,  fo  laßt  man  fte  nod) 
einfod)en* 

Döettn  bie  $irfd)en  aufgeborßett  ftnb,  fo  wirb 
I ber  Grffta  fall,  im  entgegengefefeten  gatt  aber  wiebet 
) foc^enb  barauf  'gegojfen* 

282*  ©aure  Äfrfcfyett  auf  aubere  litt 

(^3  werben  8 $funb  $irfcBen  mit  2 Sott)  >}inwnef 
unb  1 Sott)  Dielten  in  ein  @la§  gelegt , 2 £Utart 
Dßeinefftg  mit  \ O.uärt  @abor3  unb  3 ^Oftmb  guefet 
! jufamuten  getobt  unb  falt  auf  bie  $irfd)en  gegoffen* 
I DJIatt  laßt  bieö  24  ©tunben  barauf  ßeben,  gießt  e3 
\ fobann  ab,  fod;t  eö  wieberum  auf,  laßt  e3  abfüBlcn, 
: gießt  e£  wieber  auf  bie  $irfd?en,  laßt  fte  abermals 
bamit  24  ©tunben  fte^ert  unb  fod)t  jurn  3tenmal 
atleä  jufammen  im  Reffet  auf  unb  nimmt  bie  $ir= 
fd;ett  Beraub,  fobalb  fte  etwab  jerpla^t  ftnb;  laßt 
nun  bie  ©auce  fo  lange  fodben,  bib  fte  fiebrig  iß 
unb  gießt  fte  bann  fo  Beiß  wie  möglich  auf  bie 
1 $irfd;ett. 
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283.  ©am  Ätrfcfjett  auf  nod)  anbere  Tkt 

5)?an  nimmt  mgt  gute,  reife,  faurc  Äirfdgen,  fo  biet 
mie  man  einmad)en  roill,  pfiudft  fte  bon  ben  ©ten? 
geht,  giept  SSeinefftg  fo  biel,  bag  er  überfielt, 
barauf  unb  lagt  fte  eine  91ad;t  bamit  (legen.  3lnt 
folgenbcit  borgen  giegt  man  ben  ©fftg  bon  ben  itir? 
fd)en  rein  ab , nimmt  geriebenen  ^nefer  nad)  ©ul* 
bunten,  bermifd)t  igtt  mit  geflogenem  ^inintet  unb 
helfen,  ftreuf  igtt  ^mifegen  bie  $irfd;ett,  fo  bag  im? 
mer  eine  Sage  .fiirfcgett,  bann  eine  Sage  >$ncfer 
fomrnt,  bi3  ba3  ©la3  boll  ifr,  bann  binbet  man  bieS 
feft  ju  unb  lagt  e3  (leben.  91ad)  einigen  lagert 
giebt  e3  fo  oiel  ©aft,  bag  er  über  ben  $irfd;en  (legt 
mcldje  ft  cg  febr  gut  erbalten. 

Sfftan  fattn  ungefähr  auf  ein  $futtb  ^uefer,  1| 
Sotg  ©emur^  nehmen. 


284.  ©füne  ^(Taumelt  ewäumarfjett. 


ivlan  nimmt  ba^u  bie  Pflaumen,  menn  fte  nod) 
ganj  grün,  aber  fegbn  etma3  grog  ftnb,  mifegt  fte 
mit  einem  £ud;c  rein  ab,  burd;(lid;t  fte  megremat 
mit  einer  91abel,  meiegt  fte  in  (altem  ^Baffer  unb 
lagt  fte  eine  91acgt  baritt  liegen.  Dann  fegt  man 
ttt  einer  ^afierolle  faltet  S©afi*er  auf’3  geuer  unb 
menn  e3  anfangt  ju  fod)en,  mirft  man  eine  Reifer? 
fpige  boll  ©a4  hinein  unb  lagt  e3  auffoegett.  »£ier? 
auf  legt  man  bie  Pflaumen  hinein  unb  lagt  fte  eini? 
gental  auffod)ett,  nimmt  fte  bann  mit  einem  ©egatmt? 
Ibffel  geraut,  legt  fte  in  einen  irbenett  Durd;fd;lag 
unb  lagt  allein  Dlafie  ablaufctt.  Dann  wiegt  mau 
bie  Pflaumen  unb  nimmt  auf  jebe3  ^)funb  Pflaumen 
1 $futtb  ^ncter,  fod)t  ben  ^nier  mit  etwa  3 SLBaffer 
bon  beit  Pflaumen  ^u  einem  ©prup,  fd;aumt  ign, 
giegt  ign  fodjenb  auf  bie  Pflaumen  unb  lagt  fte  24 
©tunben  bamit  (legen.  91un  giegt  man  bie  ©auce 
ab,  foegt  fte  nueber  unb  giegt  fte  fod;cnb  auf,  21  m 

< folgen? 
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folgenbett  Sage  M;t  man  bie  Pflaumen  nti t bem 
©^rup  auf,  nimmt  fte  bann  ijer ax\$,  laßt  ben  pucfer 
no cl;  einfocben,  bi3  er  bicf  genug  ijf  unb  gießt  ifytt 
bann  über  biß  Pflaumen* 

285.  ©atije  JfMmkmn  emjumacf)Ctt. 

-D?att  nimmt  Himbeeren,  fo  groß  unb  fcßbn  man  fte 
nur  haben  famt/  cö  bürfen  aber  feine  meieren  bar- 
unter r auch  muffen  fte  an  bemfelben  Sage  erft  ge* 
pßücft  fein-  pu  1 $funb  ^imbeeren/  nimmt  man  1 
*J)funb  guef er , fcf>Iagt  iljn  in  fleitte  ©tücfett/  gießt 
beinahe  f-  Cluart  SBaffer  barauf/  (teilt  e£  in  einer 
ner^innten  ^ajferolle  auf  ba3  geuer  unb  laßt  e3  bann 
fo  lange  foc l;en,  bi3  c3  rote  ©i)tup  voirb-  Dann 
febüttet  man  bie  Himbeeren  ba^U/  bie  man  t>or* 
I)er  t>erlefert  bat  uitb  laßt  fte  ein  wenig  foebetn 
hierauf  nimmt  man  fte  mit  einem  ©cbaumlbffcl  f>er^ 
aug  unb  legt  fte  in  einen  reinen/  irbetten  Durcbfcblag- 

Die  ©auce  laßt  man  bief  einfoebett  unb  tljut 
baö,  maS  au3  ben  »fnwbeeren  ablect’t/  aueb  ba^U/. 
febüttet  bann  bie  Himbeeren  baju,  laßt  fte  nocl;  ein 
ro emg  foeben  unb  tl)ut  fte  bann  in  ©lafer* 

286.  'jltn'fcfcn  itt  gucf'ct  cmjttmacfKtt. 

©cfyale  SübvtEofen,  menti  fi’e  ttod)  nid)t  reeßf  gelb 
ftnb/  fauber  abr  nimm  bie  ©teilte  beraub  nimm  au$ 
biefen  bie  $crne  unb  time,  mcitn  fte  abgewogen  ftttb, 
eine  febe  ^alfte  Don  bem  $cnte  in  jebe  ^alfte  ber 
Slbrifofe-  9?imm  fobaitn  fo  öiel  puefer  an  ©emicbtr 
alß  bie  Slbrifofen  febmer  ftitb/  reibe  ben  puefer  fein 
unb  ftreuc  if)n  über  bie  Slbrit’ofcn  unb  fo  laß  fte  24 
©tunben  (teilen-  Sljue  bann  ben  gcfcbmoljencn 
puefer  in  einen  gefiel,  fc^e  ibn  aufs  geuer  unb  fo* 
halb  er  foebt/  febütte  bie  äbrifofen  ba^u  unb  laß  fte 
barin  foeben,  bis  fte  weicb  ftnb-  Sll^bann  nimm  bie 

(15) 


. 
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Slbrifofen  gleich  fjcrauS,  laß  bett  ©aft  aber  nod;  fo 
lange  fod;en,  bin  er  ftd;  ziehen  laßt  unb  gieße  ihn 
bann  über  bie  Slbrifofen. 


287.  ©elbe  Stuben  etnjumacf;ett. 

?9?an  nimmt  ju  1 tyVfunb  fein  gefd)nittenen,  gelben 
Stuben,  wobon  ban  3nwenbige  jurucf  bleibt,  1 spfunbj 
^ucfer  unb  4 Zitronen,  bie  Stuben  werben  in  fochett? 
ben  2Baffcr  gefd)uttet  unb  barin  gefod)t,  aber  nidjt 
ZU  lange,  aud)  wirb  nicht  z«  biel  2Öaffer  ba,$u  ge? 
nommen,  ainbattn  werben  fte  in  einen  X)urd;fd)iag 
getban,  baß  fte  abful>len*  Die  ©chaalett  bon  beit 
Zitronen  werben  fein  langlid;  gefchnitten  unb  ber 
©aft  wirb  auf  bie  Stuben  auögcbrucft,  alnbamt  gießt 
man  J D.uart  bon  bem  SBaflTer,  in  welchem  bie  Stu* 
ben  gefocßt  ftnb,  auf  1 $)funb  $ucfer,  fod;t  ihn  fo 
lange  bamit,  bin  er,  wenn  man  ihn  auf  einen  Seiler 
gießt,  nicht  mehr  fließt,  bann  werben  bie  Stuben 
hinein  gcfd)uttet  unb  fo  lange  gefod)t,  bin  fte  flar 
unb  burd)ftd)tig  werben.  Die  (£itronenfd)aalen  wer* 
ben  bebutfam  unter  bie  Stuben  gemad)t,  che  ber  @i* 
fronenfaft  barauf  gebrud’t  wirb. 


288.  ©elbe  Stuben  auf  anbcre  litt. 

Sßenn  bie  gelben  Stuben  gereinigt  ftnb,  fd)alf  man 
fte  ab,  laßt  bat?  3nu>enbige  suruä  unb  fcßneibet  fte 
länglich  unb  ganz  fein.  2luf  If  93funb  Stuben 
nimmt  man  1 Jpfunb 

Sftatt  fe^t  ÖBafifer  in  einer  berzinnten  .ftafferolle 
aufn  geuer,  thut,  wenn  e$  focht,  bie  Stuben  bazu 
unb  wenn  fte  weich,  bod)  aber  nicht  zu  weid;  ftnb, 
bann  gießt  man  ban  SLßafTer  burcß  einen  Durcßfchlag 
ab,  thut  bie  Stuben  in  ein  porzellanen  ©efchirr,; 
brucft  ben  ©aft  bon  2 Zitronen,  bon  betten  man 
bie  ©chaale  borher  bunn  abgefchnitten  unb  auch  biefe 
fein  länglich,  wie  bie  Stuben,  gefchnitten  hat,  barauf, 
thut  bie  @ttronenfchaalen  zu  ben  Stuben  unb  mifchl 
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fte  mit  einem  Sbjfcl  bebutfam  barunter*  2ll3bann 
tbut  man  beit  Jucfer  ju  bern  Sßajfer,  in  meinem  bie 
Ovüben  gef’od)t  (mb,  (Mt  biefe^  mieber  in  ber  $af= 
fcrollc  auf  ba3  geuer  nnb  lagt  c£  $u  einem  0prup 
eittfoeben.  Dann  tf>ut  man  bie  Stuben  ba$u  unb 
lagt  c3  uod)  ein  meitig  fod)en,  febrt  bie  Stuben  bas 
bei  bebutfam  mit  einem  SbffePum  unb  mad)t  fte 
alöbann  in  ein  (fonfectursÖlaö. 

289.  ©roge  ©arten  *$ambuften  emjumacf)em 

?Di an  nimmt  gute,  reife  £mmbutten,  K)eld)e  a^cr 
ni.d)t  meid)  fein  mütjen,  fcl;neibet  ffc  uber3  $reu$ 
auf  unb  mad)t  bebutfam  alte  Sterne  alö  unbraud)bar 
beraub,  einer  halben  nimmt  manf  Uuart 
©fftg,  9)funb  %\\dtx , etroad  3*mmet  un & helfen 
nad)  belieben;  bann  (teilt  man  ben  ©fftg  mit  bem 
guefer  unb  ©emurje  auf3  geuer  unb  lagt  e£  ein  me* 
nig  fod)en;  hierauf  merbeit  bie  ^ambutten  btnju 
getban  unb  fo  lange  gefod)t,  bi3  fte  anfangen  meid) 
gu  merben;  bann  nimmt  man  fte  mit  einem  @d)aums 
feffcl  bebutfam  beraub  unb  legt  fte  in  ein  ©la^ 
0ollte  eö  $u  oiel  0auce  fd)einen,  fo  laßt  man 
tiefe  nod)  einfod)eit  unb  gießt  fte  al^bann  auf  bie 
«fcambutfen* 

290.  Jpambuffett  auf  aubere  Tfrt* 

9?imm  groge  j^ambutten  mit  ben  0tengeln,  fdbneibe 
fte  oben  uberö  $reuj  ein  menig  auf,  tyole  fo  bebuts 
fam  al3  mbglid)  bie  $erne  beraub  unb  lege  bieJjpams 
butten  in  ein  @onfectur=©lat>.  Dann  roiege  bie  ^ams 
butten  unb  nimm  nach  £krbaltnig  iljreä  ©cmid)t3, 
aud)  eben  fo  oiel  guefer,  lege  tiefen  in  eine  oer^innte 
^ajferolle,  gieße  ein  menig  faltet  2Öajfer  barauf  unb 
meint  e3  ein  $Beilcben  gefod)t  bat,  fo  febutte  bie 
,£ambutfen  l>ineitt , gieße  ein  menig  guten  ^Öeinefftg, 
ober  @itroncnfaure  l)in$u  unb  lag  fte  foeben,  biö  fte 
meid)  fmb* 
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291.  Äitfd)f<ift  cmjufodjftt. 

fSJ?cm  nimmt  gute,  faure,  red)t  reife  ÄirfcfKtt,  pftueft 
fte  »01t  ben  ©fengelit,  ßbßtfte  in  einem  großen  Sftbr* 
fer,  fo  baß  alle  ©feine  jerguetfept  werben , (f'amt 
man  ba3u  eine  große  ©tantpfe  »on  3’cmattben  be* 
fommen,  ber  $irfd;wein  macht/  ober  t>on  einem  De- 
ftiUafeur/  fo  iß  eö  beßo  befler)  bann  ringt  man  bie- 
fen  23rei  burep  ein  &ud;  unb  wiegt  ben  ©aff,  9luf 
3 $>funb  ©aff  nimmt  man  1§  ^)funb  ^ucf'er.  SDtait 
fept  beibetf  in  einer  »erjinnfen  Äajferolle  auf3  ^euer, 
läßt  eg  fod)cn,  big  eg  efwaö  bid  wirb  unb  wenn  eg 
öbgefüplt  iß/  gießt  man  eg  in  fleiitc  SÖouteillen, 
pfropft  eg  gut  mit  neuen  Torfen  $u  unb  i>erpid;t  eg* 


v 292.  .£t'mbeerfaft  emäufod;cn, 

?0?ait  nimmt  gute  .fntubccreit/  weld)e  am  nemlid;eit 
£age  geflutft  fein  maßen r an  welchem  man  fte  ge* 
brauchen  will,  »erliefet  fte,  ringt  fte  burch  ein  £ucp; 
wiegt  hierauf  ben  ©aft/  thut  3U  3 $>ftmb  ©aff,  1 
$)funb  guder,  ßellt  bieg  in  einer  »erzürnten  $affe* 
rolle  aufg  geuer  unb  laßt  ben  ©aft  fo  lange  fod)eiv 
big  er  efwag  bief  wirb.  £Öemi  er  fobann  abgefühlt 
iß,  gießt  man  ihn  in  Heine  SBouteillcn/  pfropft  fte 
mit  neuen  ^orfeu  $u  unb  i^erpid?t  fte  gut 


293.  SOWonett  eutjumaefjem. 

?D?an  fcpalt  bie  Melonen/  mad;t  bie  $erne  fyxa\\$r 
fd)neibet  bie  Melonen  in  ©d)eiben,  nimmt  auf  3 $)funö 
Melonen  1 £>.uart  guten  3GBeinef|tg,  legt  bie  SDMonett 
in  eine  Terrine  unb  gießt  ben  €fftg  falt  barauf. 
i Dieg  muß  ^ufammen  3 &age  ßepen*  Dann  gießt 
man  ben  @fftg  in  eine  »erßnnfe  $afferolle  ab,ctput 
3 ?)funb  Juder  ba^u,  ßellt  eg  aufg  geuer  unb  feßaumt 
eg  waprenb  bem  $od)en  gut  ab.  hierauf  man 
bie  Melonen  ba^u,  laßt  fte  gut  mit  foepett,  legt  fte 
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bann  mieber  in  bie  Terrine,  lagt  ben  €fftg  nod)  tU 
tvaö  fod)en,  cjiegt  ihn  bann  auf  bie  DJMonen  unb 
lagt  biefeg  jufammen  3 Zage  fielen*  Bann  macht 
man  e$  wieber  fo,  wie  porter  utib  lagt  eg  wieber 

3 Sage  flehen.  Dftan  lagt  bann  bie  Melonen 
rücf  nnb  focht  nur  bie  0auce  mit  i £otf> 

unb  •§  2otf)  Dielten  auf,  wobei  bie  0auce  aber  mehr 
einfod;en  mug,  wie  bag  hörige  mal.  Bann  giegt 
man  bie  0auce  wieber  auf  bie  DJlelonett,  lagt  eg 

4 Sage  (leben  , giegt  hierauf  bie  0aucc  wieber  ab, 
'lagt  fte  fod)en,  thut  bie  Melonen  ju  ber  0aucc  unb 
lagt  fte  einmal  mit  auffoegen.  hierauf  legt  man 
bie  DMonen  in  ein  ©lag  unb  gießt  bie  0auce 
barüber. 

Bie  0aucc  mug  fo  lange  lochen,  bag,  wenn 
man  fte  aufgiegt,  nur  fo  i>iel  bleibt , bag  fte  über 
ben  Melonen  fleht,  auch  mug  bie  0auce  jebegmal 
fochenb  auf  bie  Melonen  gegoffen  werben» 

2g4, 9 Reine-Claude  (©rüne  Pflaumen) 

dnjumacfyen.  N 

^9?att  nimmt  $n  3 ^Vfunb  Reine -Claude  eben  fo 
biel  3uc^er  (bie  Reine -Claude  muffen  reif,  aber 
nicht  meid)  fein)  unb  legt  fte  in  eine  Serrine» 
Ben  gudfcr  fiel It  man  mit  etwag  SSaffer  aufg  geuer, 
tagt  eg  fod;ett,  fd;aumt  eg  gut  ab  unb  giegt  eg  alg- 
bann  über  bie  Reine-Claude,  über  welchen  eg  etwa# 
überflehen  mug.  Bieg  wieberholt  man  mit  ber  0auce 
3 Sage,  am  4fen  Sage  aber,  wo  ber  ^uefer  jum 
vierten  mal  gefod;twirb,  lagt  man  bie  Reine-Claude 
auch  mit  auffod;en,  nimmt  fte  bann  herauf  legt  fte 
in  ©fafer  unb  giegt  ben  gefod>ten  £u<fev  barüber, 
weld)en  man  auch  nod>  einmal  fod)en  fann,  wenn 
eg  gu  nie!  fein  fottfe.  älud;  fann  man  bem  pudfer 
Sinnt,  fo  biel  man  will,  nehmen,  mug  biefen  jebod> 
erjl  in  bem  Slugenblicfe  jur  0auce  giegen,  wenn  man 
fte  über  bie  Reine-Claude  giegt» 


/ 
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2g5.  ©rimc  UBaUniiffc  eutjumacfyen. 

©ic  Ofuffe  werben  gleid)  nad)  Sohanniß  abgcnonur 
inen  unb  muffen,  wenn  man  mit  einer  ®abel  hinein* 
ftid;t,  inwenbig  nod)  feine  barte  0d;aale  haben* 
SJJ?ait  burd;frid)t  bic  Otüffe  breimal  mit  einer  ®abel, 
waffert  fte  8 Zage  in  faltem  SBafler  imb  giebt  ihnen 
babei  taglid)  frifdjeg  Gaffer,  fobann  fe^t  man  fri- 
fcßc3  ^Baffer  auf  unb  wenn  c3  fod;t,  thut  man  bie 
Dtuffe  hinein  unb  laßt  ftc  beinahe  \ 0tunbe  lochen, 
bann  nimmt  man  fte  herauf,  legt  ftc  auf  ein  troefe- 
neß  Such,  laßt  fte  ein  ^))aar  ©tunben  liegen,  baß 
ba*>  Gaffer  recht  auSjiebt,  fpieft  ftc  hierauf  mit  gan* 
$cu  helfen  unb  ^’-mmet,  wiegt  fte  unb  nimmt  eben 
fo  oiel  3ucfcr,  wie  bic  Dluffc  fd)wer  ftnb.  3U  1 
^futtb  3'wcfer,  nimmt  man  1 9lb,jel  lauwarme^ 
SBaffer,  fod;t  e3  jttfammen,  febaumt  eß  wohl,  läßt 
e£  aber  nid;t  lauge  fod;cn,  bann  gießt  man  c3  in 
ein  ®efcbirr,  laßt  eß  falt  werben  unb  gießt  eä  alö- 
bann  auf  bie  jubor  in  ein  (9la3  gelegten  Dluflfe,  bie 
man  af^bamt  5 £age  bamit  flehen  laßt,  hierauf  , 
gießt  man  beit  ^tiefer  wieber  ab,  fod)t  ihn  auf,  gießt 
ihn,  wenn  er  abgefuhlt  ift,  wieber  auf  bie  Ötuffe 
unb  laßt  e6  wieber  5 Sage  flehen.  SDtan  fod)t  bann 
ben  0aft  unb  bic  9tufle  jufantmen,  nimmt  bic  9tu|fc 
herauf  unb  laßt  ben  ^aft  fo  lange  lochen,  bi3  er 
wie  ein  0prup  wirb,  unb  gießt  ihn  bann  über  bie 
bluffe.  • 

296.  ©ctyaloftett  emjumacfyett. 

59?an  fdhalt  0d)alotten,  bie  fefl  unb  fchbn  ftnb, 
wafd;t  fte  hierauf  ab  unb  fd;uttet  fte  in  eine  oer* 
ginnte  Äaflferolle,  oberen  einen  0cbmoortopf,  gießt 
SQBeinefftg  barauf  unb  laßt  fte  bamit  fo  lange  lochen, 
biß  fte  weid)  ftnb,  wobei  aber  fo  tnel  (£fftg  bleiben 
muß,  baß  er  beim  Slufgießett  fiberfleht.  Sßenn  bie 
Schalotten  abgefuhlt  ftnb,  th«t  man  fte  in  ein  @laß. 
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$Ran  fann  ftc  $unt  traten  geben  unb  $u  brau* 
neu  0aucen,  aud)  $u  ^ering^uttb  9teunaugen=0allat 
gebraud)eit*  ©an$  Heine  ^wiebeln  fann  man  audp 
in  berfelben  2Jrt  bereiten», 

297,  (SpamptguotiS  em$umacf)ett. 

® ie  ©pampignonS  muß  man  ttoep  an  bcmfelben  Za: 
ge,  wenn  fte  gepflucft  ftnb,  einmad)ett,  fte  burfeit  aud) 
niept  ju  groß  fein,  weil  fte  fonff  wenig  gleifcp  ha- 
ben; ba3  inwenbige  Staube  muß  man  mit  einem 
üÜtefler  rein  peraugjcpaben  unb  aud)  fo  t>iel  wie  mbg* 
lid?  iff  Dort  oben,  aud)  muß  man  bie  j?aut  wegnep- 
men»  Die  fleincn  @pampignon6  fd)neibet  man  einr 
mal  burd),  bie  großen  aber  in  4 £peile  unb  wenn 
bie  0tiele  feft  ftnb,  nimmt  man  fte  aud)  ba$u,  lieber 
aber  fepneibet  man  fte  bott  ben  @pampiguon3  ab, 
Die  @pampignond  »erben  bann  in  faltem  £Öaffer 
gut  abgewafd)eit,  bamit  fte  feinen  @anb  bepalten, 
bann  in  eine  berühmte  ^afferolle,  ober  in  einen 
0cpmoortopf  gelegt,  jugebeeft  unb  auf  geliitbeä  $op- 
Ienfeuer  gefMt.  J^>ier  laßt  man  fte  fiepen  (biefeS 
muß  aber  furö  erße  fepr  wenig  fein  unb  ttaep  unb 
jtad)  immer  ein  wenig  mepr,  wobei  man  fte  mit  ber 
$ellc  zuweilen  umfepren  unb  ipiten  and)  ein.  wenig 
0al$  geben  muß)  unb  wenn  fte  bann  pinreiepenb 
0auce  paben,  bereit  fte  fo  biel  befomntett,  baß  fte 
beim  lebten  Uebergießen  beinape  uberfkpt,  bann  giebt 
man  iptten  mepr  geuer  unb  fo  laßt  man  fte  einfod)en* 
Sllöbann  gießt  man  red)t  guten,  fd)arfen  &£einefftg 
barauf,  laßt  fte  nod)  ein  &öeild)en  bamit  foepett  unb 
wenn  fte  abgefuplt  ftnb,  tput  man  fte  in  ©lafer, 
worin  fte  aber  auep  pinreid)eitb  0auce  paben  muffen» 
f))?an  muß  feine  Qpampignonö  abfod)en,  fte  müf- 
fen  ipre  Äraft  unb  ipren  ©efepmaef  bepalten*  QOfef» 
fer  ober  SJhtofatenblütpe  muffen  gar  nid)t  ba$u  forn* 
men,  weil  bie  (EpampigtionS  ipren  eigentpumlicpen 
©efepmaef  bepalten  muffen» 
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598.  ©nute  Scbfcn  em$ttmacf)em 

59?ait  nimmt  (frbfcn,  fo  Hein  wie  mau  fte  paßen 
fonn,  palet  fte  auö  uub  legt  bie  barunter  Dorpanbc» 
nen  ©roßen  jurüdP,  fcl)üttet  fte  alebamt  in  eine  tiefe 
©cßüffel,  faljt  ftc  gut  ein  uub  bearbeitet  fte  fo  lange 
mit  ben  jjanben,  fte  ganj  naß  ftnb  uub  ba& 
©al$  jum  ©d;mcl$cn  gebraut  ifr;  bann  laßt  man 
fte  eine  9?ad;t  freien,  tput  fte  bann  in  reine,  froefene 
23outcillcn,  wobei  man  ftd>  ein  boppcltcö  &ud;  pitt* 
legen  unb  mit  ben  23outeillen  barauf  flößen  muß, 
bamit  bie  ©rbfen  gufammett  fallen. 

23eim  d*inmacl;en  in  bie  ©lafer  bleibt  bod)  im» 
mer  etmad  Safe  barunter  unb  bie  übrige  Safe  wirb 
mit  eittent  £opfd;cn  pincin  gegoßen,  fo  baß  fte  wie- 
ein  Daum  pod;  oon  beut  Torfen  juritcf bleibt ; bann 
pfropft  man  bie  Sbouteillen  mit  neuen  Torfen  feft  ju 
itiib  nerpkpt  ftc  gut.  Stuf  biefe  Slrt  eingemad;t  mer» 
ben  bie  ©rbfeu  fepr  fd;on. 


599.  ©rime  53opneu  cm3umacf;em 

S)^an  nimmt  © d)  w erb  fbop  nett,  bie  jung  unb  mürbe 
unb  worunter  feine  parten  beßnblid)  ftnb,  jiept  fte 
ab  unb  fd;neibef  fte  lang  unb  groblid),  faljt  fte  al3~- 
bann  fd>arf,  mifd)t  fte  mit  ben  Rauben  gut  burd> 
unb  laßt  ftc  eine  9tad)t  fo  ftepeu ; bann  legt  man  fte 
in  ein  reineö  gaß  uub  brüeft  fte  mit  ben  Rauben  gut 
ein,  bamit  fte  reept  feft  irrt  gaße  liegen.  Sftan  muß 
2 ginger  potp  mit  ben  33opncn  oon  bem  Dbern  S3o» 
ben  äurikf  bleiben,  ba6  gaß  bann  fogleid;  Dom  33otf» 
eper  jufd^lagen  laffett  unb  bie  Safe  burd;  ein  Sod> 
(weld;e£  im  2>oben  fein  muß)  511  ben  $3opnen  gießen, 
biefeö  um  ein  &eild>en  wi-eberpolen  (fo  3 i e f; t ft  cp  bie 
Safe  aHmaplig  in  bie  23Dpnen)  unb  fo  lange  bau  ber 
Safe  aufgießen,  bi3  nid)td  mepr  babou  pinein  gepf; 
bann  fd;iagt  man  bad  Sod;  #*♦ 
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3oo.  Äfüme,  gvtme  SBojjnet?  ftttjumnd;ett. 


tcr^u  nimmt  matt  lohnen,  bie  noch  feinen  $em 
gefegt  ^abett»  Sßenit  ge  gehörig  bepufct  fmb,  fo 
werben  fte  in  ÖBaflfcr  mit  etw,aö  ©alg  gelocht,  btd 
fte  mürbe  ft'nb,  bann  wirb  ba£  iJ&affer  abgegoffett 
itnb  bie  95of)nen  werben  auf  ein  Xud)  ganj  bümt 
au^einanber  gefdgdtet,  worauf  man/ fte  fo  lange  lie* 
gen  lagt,  bi3  fte  gan^  froefen  ftitb*  SRutt  nimmt 
man  guten  §©einefjtg,  fchüttet  fo  t>iet  Rinder  6inein> 
baß  ber  ©fftg  ben  gehörigen  £öohlgefehmacl  b.efömmt 
unb  wenn  ber  ©fft'g  mit  bem  3neF'er  lod)t  unb  abge* 
fdjaumt  ig,  werben  efwaö  helfen,  3immet  nttb 
fenglifd)  ©ewür#  hineingelcgt,  bie  trockenen  23ob* 
nett  baju  gefebüttet,  in  bem  ©fftg  einmal  gut  auf* 
gefod)t  unb  alöbaittt  mit  bem  ©fftg  itt  ein  trodetted, 
porzellanen  ©efaß  gefegüttet,  itt  welchem  man  fte 
bie  9tad;t  binbureb  gegen  lagt*  Slnt  fblgettben  Xage 
werben  fte  wieber  aufgeFod;t  unb  bann  in  ©lafern 
auf  bewahrt 

3oi*  ©raffe,  grüne  ©utfen  eftt$timacf)etn 

5Die  ©urlen  werben  gefehlt,  in  4 Steile  zerfebniffett 
unb  ban  ©ittwenbige  mit  einem  Sbffel  heraungenom* 
men,  bann  werben  fte  in  eine  Terrine  gelegt  unb  fo 
Diel  Falter,  recht  febarfer  ©fft'g  barauf  g eg  offen , bag 
er  über  ben  ©urlen  geht*  DJcan  lagt  fte  24  ©tunbett 
bamit  gehen,  gießt  ben  ©fft'g  fobatttt  ab  unb  mißt 
ihn*  Sluf  jebeb  1 Datart  ©fft'g  nimmt  man  1 Spfuttb 
puefer,  gellt  biefen  gufantmett  itt  einer  oergttntett 
^afferolle  aufö  geuer  unb  wenn  en  foebt,  fdgtttet 
matt  bie  ©urtett  hinein  uttb  laßt  ge  fo  lange  lochen, 
m ge  attfa'ngett  weid)  ^u  werben;  bann  legt  matt 
fte  wieber  itt  eine  Xerrine  unb  gießt  ben  ©fgg,  nad)s 
bem  er  noch  etwa#  gelocht  bat,  barauf*  Matt  laßt 
bie  ©urFen  mm  4 Xage  bamit  gehen,  gießt  bann  bie 
©auce  wieber  in  eine  »erzürnte  ^afferolle,  igitt  3üu* 
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nie t mtb  OMFett  ttacl^  belieben  ba$u,  laßt  biefeg  Fo * 
d)en,  fd)üttet  bamx  nod;ntal  bie  ©urFen  ba$u  unb  laßt 
fte  mit  burd;Fochett;  worauf  fte  bann  in  ©lafer  ge* 
legt  werben* 

©ollte  eg  nod)  ju  oiel  ©fftg  fd>ei nen^  fo  laßt 
man  ihn  nod)  eiriFochen,  bod)  muß  baoott  fo  Diel 
bleiben,  baß  ber  ©fftg  über  ben  ©urFen  ftefyt. 

3o2.  Pfeffer *©uif'en  e(njumacf)en. 

?9?an  nimmt  ba$u  fteine  ©urFen , wafd)t  fte  mit 
Faltern  ^Baffer  gut  ab,  legt  fte  in  eine  tiefe  ©d)üffel 
unb  beftreut  fte  mit  ©alj.  2Bem:  fte  3 biß  4 ©tun* 
ben  barin  gelegen  haben  unb  juwcilen  umgeworfen 
worben  ftitb,  bamit  bie  oberften  nad)  unten  unb  bie 
untersten  nach  oben  Fommen,  bann  legt  man  fte  in 
einen  irbeneit  Durd)fd;lag  unb  halb  barauf  auf  ein 
&ifd)tud),  troefnet  jebe  einzelne  gut  ab  unb  legt  fte 
in  ein  ©lag,  Pfeffer  unb  ein  roenig  Lorbeerblätter 
lacjenwcifc  ba$wifd)en*  («ftann  man  grüne  Lorbeer* 
blaffer  haben,  befto  beffer.)  Dann  Fod)t  man  guten 
fdjavfert  SLBeinefftg  auf  unb  wenn  er  Falt  ifF,  gießt 
man  ihn  über  bie  ©urFen.  Sftan  binbet  bag  ©lag 
mit  einem  Rapier  ju  unb  laßt  fte  3 Tage  flehen, 
alöbanu  fchüttet  man  bag  ©an^e  in  eine  oer^innte 
ilafferDÜc,  (teilt  eg  aufg  geuer  unb  laßt  eg  ein  wenig 
Fochen,  legt  bie  ©urFen  bann  wieber  ing  ©lag  unb 
gießt  ben  ©fftg,  fo  heiß  wie  thunlich  ift,  barüber. 

3o3.  ©ut’fen  auf  anbete  3lrf. 

?9?an  nimmt  große,  gelbe  ©urFen,  fchalt  fte  ab, 
fd;neibet  fte  einmal  burd),  holt  bie  $erne  nebfl  bem 
©aftc  mit  einem  Löffel  heraug,  hierauf  fduieibet 
man  fte  nod)  einmal  burd),  legt  fte  auf  eine  tiefe 
©chüffel,  beftreut  fte  mit  ©al$,  fo  baß  fte  alle  etwag 
baoott  beFontmen,  Fchrt  fte  juweilcn  um,  baß  bie  unter* 
(ten  nach  oben  unb  bie  oberften  nad;  unten  Fontmen 
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unb  lagt  fte  3 ©tunben  bamit  jM)en.  ©obaim  legt 
man  fte  auf  ein  &ifd;tud),  troefnet  jebcä  einzelne 
0rucf  mit  einem  reinen  £ud)c  ab,  tl)ut  fte  in  @la- 
fer,  ober  and;  in  fteinerne  &bpfe,  nimmt  abgefd;alte 
©egalotten,  50?errcttig^  bie  öorber  gut  abgepu^t 
unb  in  bitnne  fd)rage  ^d)eiben  gefd)nitten  ift,  auch 
fcbwar^cn  @ettf  unb  ftreut  baöon  etwaä  jmifd)en  bie 
©urfen.  Dann  fo d)t  man  guten,  fetyarfen  SBeinefftg 
auf?  tf)ut  etwaö  SSaftlicum  unb  (tragen  bitt^u,  lagt 
e'ö  ein  wenig  fod;en  unb  gießt  e3  aßbann  über  bie 
©urfert,  wobei  bie  trauter  aber  jurftef  bleiben  müffeiu 

3o4*  (Surfen  auf  noef)  anbere  litt* 

§ü?an  nimmt  30  0tu<f  fogenannte  Heine  0a(3=©ur* 
fen,  fd;alt  fte  unb  ftreut  etwag  0al,$  baruber.  s)tacf> 
3 ^tunben  trod’net  mau  fte  ab,  fd)neibet  fte  burd), 
legt  fte  in  eine  ©cbuffel  unb  gießt  beigen  SBeinefjtg 
barauf.  9tad)  4 Etagen  fod)t  man  ben  ©fftg  wieber 
auf,  giegt  ibn  wieber  f>eiß  baruber  unb  lagt  bie  ©ur- 
fen  wieber  4 £age  bamit  fteben,  fod;t  hierauf  2Bein- 
efftg  mit  20  Lotl)  3uc^ev  auf,  lagt  ibn  abtublen  unb 
giegt  ben  alten  ©fgg  ab.  5Iöcnn  bie  ©urten  mit 
\ 2otb  ©ewftrjttelfen,  | Lotf)  ©nglifd)  ©ewur^, 
Lotl)  Pfeffer  (bie$  alle£  wirb  groblid)  geflogen)  unb 
mit  \ Löffel  ©enffaamert,  4 Lorbeerblättern  unb 
Dille  *)  nad)  ^Belieben,  in  einen  j^aoen  gepaeft  ftnb; 
bann  giegt  man  ben  abgefül)lten  ©fftg  barauf«. 

3o5.  @al^@utfen. 

?9?att  nimmt  grüne,  mittelmagig  groge  ©urf’eit, 
fegt  fte  ein  paar  0tunben  in  faltet  ÖSaffer,  wafd;t 


*)  $}on  ber  (Dille  muß  man  bie  Q3lume  bid>t  bet  ben 
(sptcngeln  abfd>neibcn  unb  non  ben  lederen  Darf 
nichts  baäu  fommen, 
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fte  bamt  reut  ab  tmb  leejt  fic  iit  eilt  g&ßd&en  tmb 
$irfd)blatter,  SBcinblatfcr  tmb  Dille  Iagemr>eife  ba* 
gwifdjen,  biö  ba3  gaß  i>oU  ifl,  welches  ivarHremnad)f£ 
bom  Sßbttcfyer  jufcblagcit  laßen  muß* 

( Jö  iß  31t  beobad)ten,  baß  bic  ©urFett  jvüci  $itta 
ger  fyod)  t>ont' obertt  25obeit  jurücf  bleibeit  muffen«, 
hierauf  nimmt  man  frifd)c6  Sßaffcr,  fo  biel  wie 
nbtf)ig  iß,  tljut  31t  3£Uiart  döaflTer  5 Soll)  ©al3, 
ftcllt  c3  aufö  geucr,  laßt  cö  ein  paarmal  aufFocfyett 
1111b  wenn  c3  gan£  Falt  iß,  gießt  man  e3  burd)  ein 
Sod) , weldjeö  im  SBobctt  beg  gaffeä  fein  muß,  auf 
bie  ©urFett,  fo  baß  ba3  Jaß  gatt$  bolt  wirb  mtb 
fdßagt  bamt  mit  einem  Rapfen,  ober  Torfen  ba$ 
Sod)  3U. 

9tad)bem  man  biel,  ober  wenig  ©urFett  l)af> 
wirb  ^Baffer  mtb  ©al3  berechnet,  fo  baß  auf  3 £Uiart 
^Baffer  immer  5 Sott)  0al$  genommen  werben* 

t •■*+*  • ; \ (»I  vm  8 
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3o6.  §afictifpetfe  Don  SHefemehl. 

*5?imm  ba$u  20  (£ier,  J £luart  Sftild),  § $funb  duf- 
ter, | $funb  ^ucfer,  ^ £otb*  9teiömeI)I,  eine  abge* 
riebene  (Zitrone  unb  18  ©tücf  bittere  Sföanbeltn 
©cbl age  nemlid)  6 ganje  ©ier  in  einen  S^opj> 
quirle  fte  gut  unb  tl)ue  J Spfunb  geriebenen  guefer 
unb  auch  ba3  9M)l  unb  bie  9Md)  wed;fel3  weife 
ba^m  Die  25utter  ff  eile  in  einer  oer^innten  ^lafferolle 
auf  gelinbeg  $oblenfcuer,  baß  fte  ein  wenig  weid; 
wirb,  rübre  fte  al^bann  in  einer  $aflerolle  ein  wenig 
5U  ©abne,  gieße  bie  obige  affe  ba^u  unb  rübre  c3 
auf  gelinbent  Äol)lenfeuer  befianbig  fo  lange,  bi3  e3 
fcon  ber  $afferolle  loö  laßt  Dann  tbue  eg  in  eine 
tiefe  ©cbüffel  unb  wenn  eg  abgefüblt.ifl,  fcblage  ba* 
5u  bag  Öelbe  t>on  ben  übrigen  14  Grient,  tbue  ba^u 
bie  abgeriebene  ©d)aale  oon  ber  Zitrone  unb  bie 
SJtonbeln,  welche  öorber  in  ein  wenig  ild)  fein  ge* 
flößen  worben,  rübre  biefeg  alleg  red;t  gut  unter* 
einanber,  fdjlage  algbattn  bag  Sßeiße  öott  ben  Grient 
in  einem  fteifen  Schaum,  tbue  biefen  ba^u  unb  rübre  v 
cg  wieber  untereinanber;  boeb  nicht  langer,  alg  big 
man  feinen  ©ebaum  mehr  ftebt,  bann  i|l  eg  gut 
£l)ue  eg  fobann  in  eine  vorher  auggefdjntierte  gorm, 
flelle  biefe  in  eine  oorber  gut  gewannte  £ortenpfaune 
unb  laß  bie  ©peife  langfam  baefetn 


307 . §Iammortit  ton  SBetjett* @rie$. 

ZVfan  nimm t 1 Djtart  gute  fDTild),  ^uefer  nacl>  SSc* 
lieben,  auf  meld;em  Dörfer  ba3  ®clbc  von  einer 
Zitrone  abgerieben  morben,  frcUt  cß  aufg  Jener  unb 
meint  cß  Fod)t,  fd;üttet  man  12  £otf)  >lßei3en-0rieg, 
unter  beftanbigem  Stühren  baju,  laßt  bajfelbe  ein 
menig  fod;en  unb  mcitn  cß  gahr  ift,  thut  man  cß 
in  eine  Jorm,  bie  vorher  mit  äBajfer,  ober  2D?ilch 
naß  gemacht  morben  ifr.  , 

^ur  0auce  rühre  man  9D?ild)  mit  (Eiern  ab* 
SBan  fann  aber  aud;  eine  jbb(t-@aucc  ba$u  nehmen* 


3o8.  $)ubbtng  ton  fernem  SBet^en ^ ©r te^* 


♦Ulan  (teilt  -§  D.uart  SOWlcl),  12  2otf)  Butter  unb  8 
Soff)  3ucfer  auf  b,a3  Jeuer  unb  meint  cß  fod)t, 
fc^uttet  man  12  Sotl)  ©rie3  unter  beftanbigem  Siüb- 
ren  ba^u  unb  rührt  cß  fo  lange,  biö  cß  t>on  ber 
$afierolle  Ioö  laßt,  tljue  cß  hierauf  in  eine  tiefe 
0d)iifl*el  unb  meint  cß  abgefühlt  ift,  tljut  man  baä 
©elbe  oott  10  (Eiern  unb  oon  einer  (Eitrone  bie  ab^ 
geriebene  0d;aale  ba^u,  rührt  cß  gut,  fd;lagt  baß 
&öeiße  bott  beit  (Eiern  $u  einem  (reifen  0d;aum  unb 
rührt  biefen  fo  lange  barunter,  biö  fein  0d;aum  mehr 
ftd)tbar  ift.  Dann  thut  rfran  cß  in  eine  ^)ubbing^ 
Jorm,  bie  borher  mit  23uttcr  au$gefd)miert  morbeit 
ift,  laßt  cß  1^  0tunbe  fod;en  unb  mad;t  bann  eine 
£)b(t-^auce  ba£u. 


3og*  ©ebaefette  931tlcfy* 

^9?an  nimmt  baju  12  (Eier,  nemlid;  6 gan$e  unb 
bon  beit  übrigen  6 baß  ©elbe,  quirlt  fte  gut  in  eU 
nein  £opfc,  thut  einen  gehäuften  Toffel  boll  geriet 
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benen  Sfucfcrg  unbe§  Üuart  50?ilcf>  ba^u,  gießt  eg  itt 
eine  Slfjtetfe  unb  laßt  eg  in  einer  £ortenpfanne  längs 
fam  baeferu  53on  unten  muß  biefe  ©pcife  feftr  me* 
nig  befommen  unb  rnenn  fte  galjr  unb  gelbbraun 
iß,  muß  fte  aucl)  gleich  genojfen  merben.  9J?an  be- 
treut fte  ein  menig  bidf  mit  gtntmet  unb  3«cfer* 


3 io.  Ärebg^ubbtng. 

59?an  nimmt  ba$u  1§  9ft?anbel  Heine,  rohe  $rebfe, 
bie  aber  nicht  mobrig  fein  muffen,  roafd;t  fte,  fd;itei* 
bet  ben  $opf  ab  unb  macht  mit  einem  5Q?eflfer  ben 
Stagen  unb  bie  ©alle  *)  meg,  mag  gleid)  uorn  an 
ftl^t;  algbann  ftoßt  man  fte  in  einem  Dörfer,  mo.bei 
man  nur  immer  brei  big  fcier  nehmen  fann  unb  beg* 
halb  nur  fo  meiert  bie  $opfe  abfd)neiben  muß,  alg 
man  ßoßen  fann,  fonß  (terbett  bie  anberit.  X)ann 
nimmt  man  1 Üuart  gute,  unaufgefochte  SOiilcb, 
gießt  fte  in  eine  tiefe  ^d)üjfel,  ftellt  einen  feinen 
X)urchfd)(ag  hinein,  legt  bag  ©cßoßene  hinein,  rührt 
cg  mit  ber  $elle  gut  burd),  brüeft  eg  gut  aug,  ftoßt 
bag  3urucf gebliebene  mieber,  tljut  eg  mieber  in  ben 
£)urd?fd)lag,  brüeft  eg  abermals  aug  unb  biefeg  mie* 
berholt  man  jttm  brittenmale.  2}?it  bem  Uebrigetv 
meld)eg  bag  (trjtemal  nicht  in  ben  Durd)fd)lag  hin- 
eingeht, verfahrt  man  eben  fo.  (£)ie  $rebfe  rnüf* 
fen  aber  fein  gcßoßen  inerben,  fonjl  mirb  eg  .nid)t 
rothO^  SKön  Hart  eg  fobantt  burd)  einen  feinen 
Durchfd)lag,  ober  ein  jpaarfteb  ab  unb  laßt  babei 
ben  S3obenfa^  in  ber  @d)üffel  jurücf  unb  gießt  bag 
^IbgeHarte  in  eine  »er&innte  $ajferolle.  £)ann  mer- 
ben  ö gan^e  ©ier,  in  einem  &opfe  gut  gequirlt,  ba$u 
gegoflTen.  Dieg  alleg  mirb  auf  gelinbeö  Äohlenfeucr 
gejtelit,  jumeilen  umgerührt,  bamit  eg  nid;t  an- 


*)  £&ut  matt  bies  nicht;  fo  n>trb  ber  Tübbing  bitter* 
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brenne  unb  fo  lagt  man  eß  langfam  tafelt  (gerinnen) 
xmb  julcfyt  ein  paarmal  auffoegen,  gießt  eß  al^bamt 
wicbcr  in  einen  feinen  £)urd)fcglag  unb  (teilt  eß  fo 
bin,  bag  bic  2ßabig  (bic  wäßrigen  £geilc)  ablaufeit 
Ja  tut.  ferner  wirb  1 93funb  ejute  23utter  ju  @agne 
gerügrt  unb  wenn  ber  $reb$fafe  gut  abgelecft,  feine 
9t affe  ntcgr  barin  unb  er  aueg  falt  ifr,  afäbann  tfyut 
man  ign  $u  ber  23ufter,  aud)  tgut  man  DJtuöfafen* 
Sölütge,  von  einer  Zitrone  bie  abgeriebene  @d)aalc 
unb  guefer  n ad)  belieben,  12  gattje,  in  einem  £opfe 
gut  gequirlte  (Tier  unb  26  £otf>  geriebener  ©einmel 
unb  jmar  bie  Gier  unb  Semmel  nad)  unb  naeg  baju 
unb  rügrt  alleö  eine  galbc)©tunbe  rccl;t  gut,  93oit 
2 9J?anbelit  SKiffelfrcbfc,  bie  Borger  gelingt  unb  aufc 
gepellt  worben,  werben  nun  bic  ©cgwanje,  in  feine 
Sßfirfeln  gefegnitfen,  aueg  baß  gl  ei  feg  auö  ben  @cgee« 
ren  ba^u  getgan,  aber  niegt  langer  bamit  gerührt f 
ölö  biß  c3  fteg  ‘oermifegt  gat.  Saun  legt  man  $as 
pier  auf  ein  SBacfblccg,  beffreiegt  eß  mit  warmer 
23ufter,  befrreut  eß  mit  geriebener  Semmel  uub  ver* 
fertigt  ben  Tübbing  barauf. 

9)?an  maegf  ign  rirnb  unb  etwaß  goeg,  begreiegf 
ign  mit  einem  9J?cfFcr,  welcgeö  in  geißem  £öaffcr 
gewärmt  worben,  bag  er  glatt  wirb  uub  fncift  ign 
aud)  ein  wenig  mit  bem  Suicfen  vom  SKefifer,  bamit 
er  ein  bimtee»  Ulnfegit  befommt,  beftreiegt  ign  bann, 
xitit  warmer  Sßutter  unb  lagt  ign  in  einem  S3adf* 
efert  baefett. 

pur  ©auce  tguf  man  3\reb3bufter,  bie  borget 
verfertigt  worben,  in  eine  verzinnte  $afferolle  unb 
in  SBuftcr  gefd)wigteg  9J?cgl  ba$u,  gießt  gute,  geige 
Sftinbjfeifcg  s S3ouillön  ba^u  untf  etwas  ^Hnßiaten*  I 
SSlüfge  unb  lagt  bic3  ein  wertig  foegen.'  SSJi'an  famt 
aud)  nad)  belieben  $reb$fd)watt3e  unb  ein  wenig 
guefer  unter  bie  ©auce  negmen* 

23cim 
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«Beim  2lnrid)fen  giebt  man  bie  ©auce  mit  ©el* 
bem  t>on  @iern  ab,  gie^t  ei«  wenig  auf  bie  ©dhüf* 
fei,  legt  ben  Tübbing  barauf  unb  giebt  bie  übrige 
©auce  in  Saucieren* 

Wan  fann  aud;  eine  ©abtt=©auce  in  folgenbet 
9lrt  bagu  bereiten; 

S)?an  fleltt  fuße  ©ahne  aufg  fetter  tmb  wenn 
fte  fod)t,  tl)ut  man  ein  wenig  in  23utter  gefd;wi§te| 
fjflehl,  ^rebgbutter,  (aud)  Ärebgfcbw&nge,  wenn  man 
will)  ein  wenig  ^uder  im^  9D?ugfaten»$l&t&e,  ober 
SKuß  bagu  unb  beim  2lnrid;ten  giebt  man  fte  mit 
Selbem  oon  €iern  ab» 


3t  i.  Staub  ju  betfett^em 

5Der  $rebg*9tanb  wirb  non  berfelben  ÜRaffe  ber* 
fertigt,  wie  eg  bei  bem  febg^ubbing  gelehrt 
worben»  S0?an  legt  Rapier  auf  ein  Söadbled;,  be* 
jfreicht  eg  mit  warmer  23utter,  beftreut  eg  mit  ge* 
riebener  ©emmel  unb  bereitet  barauf  ben  ERanbv 
£u  gwei  ^ittelfcbüffeln  ift  biefe  Portion  binreicbenb» 
ÜÖtan  jtreid)t  ben  9tanb  mit  einem  warmen  Keffer 
glatt,  macht  ihn  mit  bem  Stücken  *>on  bem  SDfeffer 
ein  wenig  bunt,  beftreicht  ihn  mit  warmer  23u/ter, 
laßt  ihn  im  23adofen  baden  unb  wenn  bie  ©peife 
auf  ber  ©d)üfel  angerid)tet  ift,  bann  fd)neibet  man 
ben  9tanb  mit  einem  SQ?efer  fchrage  burd)  unb  legt 
ihn  gerabe  fo  auf  ben  SKanb  ber  ©d)üfifel,  'wie  er 
burd)gefd;nitten  ift,  bamit  eg  augftebf,  alg  wenn  er 
noch  gang  fei*  3m  ©angen  fann  man  ihn,  ohne  ihn 
gu  gerbrechen,  nicht  herum  legen,  man  muß  aber 
bafür  forgen,  baß  er  warm  herum  Tommf» 

Diefen  Staub  fann  man,  wenn  man  will,  um 
nachbenannte  ©peifen  legen,  wenn  biefelben  nem* 

-(16) 
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lid)  mit  .ftreb3fd)tt*tn$en  unb  $rcb3buttcr  bcrferfigt 
ftnb,  al$; 

4)  um  ipufjncr*  unb  Mbßrifd)r§Ticape, 

2)  um  Rommels  unb  9ünbcr-  jungen, 

3)  um  ^Oflucf (>eci;t  unb 

4)  um  ^reb^dhwanje  mit  ©ahns©auce. 


3 12.  ©cfulftc  ^Mmjcn  mit  einer  $ecf)t*Sar<tf. 

(^in  9}?ittclf)cd;t  wirb  gefd)uppt,  geriffen  unb  au$* 
gemafd;en,  bic  eine  halbe  ©eite  n>irb  in  große 
©tuden  gefd)niftcjv  mit  ^Bajfer,  ©al$  unb  gwiebelit 
abgeFod)t.  2lub  ber  anbern  halben  ©eite  werben 
bic  ©raten  alle  (Krauggefchniften  unb  cjefd;abf , and) 
miä  ben  geFochfen  ©tuden  nehme  man  bie  ©raten 
fammtlid)  herauf,  2l(3bann  nimmt  man  -§•  spfunb 
ungcraud;erfeit  unb  ungcfaljenen  frifcT>cn  ©peef,  bie* 
fer  wirb  fein  wurflid)  gefd;nitten  unb  Fommt  hi»$u* 
Me3  biefeö  wirb  jufammen  red;t  fein  geljadt,  3 
ga  113c  dier  unb  ned;  boit  breien  baä  ©elbe,  6 2otb 
alte  ©emmel,  wot>on  man  fcorljer  bie  SKinbe  abge* 
feßnitten  hat,  in  Faltern  SBaffer  geweidet,  gut  augge- 
brudt,  baniit  Fein  $Bafifer  barin  bleibt  (bie  ©emmel 
muß  nicht  lange  im  SlBaflfer  liegen,  bamit  fte  nicht 
tciglgt  wirb)  \ *pfunb  gefd;moljene  Butter,  Fleiit 
gehadte  ©itronenfd)aale,  etwaä  fein  gehadte  ©d;a- 
lotten,  9ftuöFatenblutbe  unb  ©a ij,  biefeS  alleg  wirb 
jufammen  gemifd;t  unb  bilbet  bie  garce.  Btun  bade 
man  Splinten,  man  quirle  8 ganje  ©der  in  einen 
£opf,  thue  ba^u  9 £otß  SJteljl  unb  6 £otß  gefdjmol; 
jene  23utfer  unb  eine  abgeriebene  ©itrone,  man  ber* 
bunne  biefe  9ftaffc  mit  § D.uart  lauwarmer  5D?ilch* 
©obann  nimmt  man  einen  eifernen  *pitnjen=£iegel, 
fe^t  benfelbeit  mit  ein  wenig  SButter  aufg  e§euer, 
tbut  ein  wenig  t>on  ber  SD?affe  hinein  unb  laßt  fte 
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efwa$  baHrt  b^umfct)n)immert , ift  fit  äüf  einer 
(Seite  gut,  fo  wettbet  matt  fie  mit  einem  2D?efjer  um, 
fahrt  bdmit  fö  lange  för t,  big  aller  £eig  px  ^lin^eit 
gebacfett  ift:  m ber  etfren  fortttnt  nur  bie  S3utter  im 
Stiegel,  bie  übrigen  badfen  nort  felbjt  ab*  fXHm 
ftreid;t  matt  jebe  ^linje  mit  obiger  Sjedjt  sfiarce/ 
rollt  fie  jufammdn,  unb  fcfyndbdt  fie  in  beliebige 
©tücfe,  jcbocl;  nicht  zu  fleitt;  fobamt  fd)lägt  matt 
Von  mehreren  (Jiertt  bad  ©elbe  unb  3Bei(5e  zufant* 
men,  legt  bicfe  9iolle  bann  hinein,  übergießt  fit 
mit  einem  Sbffel  unb  roaljt  fie  bamt  in  geriebene 
(Semmel,  laßt  fie  in  flarer  SSutter,  welche  recht  heiß 
fein  muß,  audbaefemt*  £)ie  ©auee  hierju  bereite 
matt  auf  folgenbe  silrt:  matt  mache  gefd;wi§ted 
5D?chl  in  23uttcr,  t hue  fein  gehaefte  ©chalotten  bazu, 
taffe  baffelbe  aber  nicht  lang^auf  bem  geuer,  ba* 
mit  leQtere  nicht  üerbrettne*  (Sobann  nehme  matt 
4vrebdbutter,  SDhidfatcnnuß  ober  S3Iume,  rühre  bie-' 
fed  in  heiße  gute  gleifchbrühe,  tfjue  auch  etwad  non 
ber  gifchbrühe  bazu,  nur  muß  matt  ja  oorfichtig 
fein,  baß  Von  leiderer  nicht  jtt  viel  bazu  fomntt, 
bannt  ed  nicht  zu  fällig  wirb*  Dicfe  ©auce  wirb 
rum  aufd  geucr  geteilt  unb  wenn  fie  focht,  tljut  man 
von  \ ©chocf  ^rebfett  bie  ©chwatt^e  unb  and  ben 
©cheerett  bad  gleifd;  bazu*  SJtait  rid)fet  biefe  ^auce 
äuf  feie  ©d;üffel  an  unb  legt  bie  Sfrolle  bann  hinein« 


3i3*  ©eimefeite  Äalßetfuf& 

^te  güßc  werben  gut  gereinigt/  bie  Knochen  i)uU 
ten  abgehauen,  gefpalten  unb  mit  ©alj  unb  ÖBafier 
weid)  gefod)t  unb  wenn  fie  falt  fittb,  nimmt  matt 
alle  Knochen  herauf  uttb  fehneibet  bie  ^alfte  in  2 
Xh^ile*  9Jtan  fchlagt  5 Orter  in  eine  tiefe  ©djüjfcl, 
nimmt  12  Sotb.  $fteh,t  ba^tt/  fchlagt  foleheö  recht 
War,  t(;ut  2 ibjfel  geschmolzene  Butter,  1 Staflenfopf 


i 
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lauwarme  9DWd),  2 Sbffel  gutes  SSkißbierljcfen  unb 
i? du  einer  halben  Zitrone  bie  ©d;aale  abgerieben* 
9tun  legt  man  bag  gleifd)  hinein,  nimmt  cö  mit 
einem  Sbjfcl  wieber  beraub,  unb  läßt  baflfelbe  in 
flarer  25utter,  bie  recht  beiß  ift,  au^baefen:  biefeä 
ift  $u  fed)ö  Äalberfüßeit  beredetet.  SBcmt  bie  güße 
herauf  ftnb,  bann  nimmt  man  speterftlic,  weld)e 
Dörfer  gut  gclefen  unb  gemäßeren  in  einem  Such 
gut  au$gefd)wenft  worben,  bamit  fein  SSaffer  bariit 
bleibt,  unb  legt  fte  in  bie  beiße  23utter;  fte  muß  aber 
hart  werben  unb  aud)  grün  bleiben,  bann  ift  fte 
gut.  Die  güße  werben  warm  angcrid;tet,  unb  bie 
9)etcrftlic  barüber  gctl;an. 


3i4.  £ngfifcf)en  ©ufter. 

3wei  9)futtb  Butter  ju  ©ahne  gerührt,  2 $pfunb 
3ucfcr,  1 $funb  f (eine  Eftoftnert , 2 abgeriebene  @U 
tronen,  uoit  18  d'iern  ba6  Gelbe,  bag  2Beiße  wirb 
ju  ©chaunt  gefdßageit  unb  aulegt  barunter  gerührt* 
Die  93?affe  muß  2 ©funbett  langfam  in  einer  gornt, 
bie  mit  S3utter  au6gefd;miert  iß,  baefen* 


3i5.  SSuffer  ju  flatm 

S5ic  23utter  fegt  man  auf  ein  gelinbe$  $ohlenfeuer 
unb  laßt  fte  langfam  fod)en,  jeboch  muß  fte  nicht 
ßarf  fochen,  bamit  jte  nid;t  braun  wirb,  fte  uerliert 
auch  fonft  bie  $raft;  fte  muß  wie  flarc£  £)el)l  aus* 
fehen,  man  muß  ben  ©ag  auf  bem  23oben  fehen 
föntten*  £eigt  fteg  aber  ©chaunt  ober  ©ag,  fo  wirb 
berfelbe  mit  einem  ©d;aumlöjfel  abgenommen,  bie 
23utter  abgeflart,  bamit  fein  SSobenfag  ba^u  fommt, 
unb  will  man  bamit  baefen , fo  muß  fte  recht  h^ß 
fein* 
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3i6.  ©arbeiten  *@alat* 

an  roafdhe  bie  ©arbcllett  fauber  ab,  nehme  bie 
©raten  herauf,  laffe  fte  aber  nid#  ju  lange  tmüBaf* 
fer  liegen,  bamtf  fte  nid#  ju  roeich  werben  unb  jer? 
geben,  laffe  fte  abträufeln,  lege  fte  auf  bie  0alabiere 
bid#  neben  einander,  tl)ue  (kapern,  £)liben  unb  Heine 
©hantpignong  baruber,  gieße  *prot>encers£)ehl  unb 
(£fjtg  barauf  uttb  garntre  fte  mit  Qutronenfcheiben* 

317.  ©alat  bon  gering  auf  anbere  litt. 

59?an  ttebme  guten  gering,  mäjfere  benfelben  unb 
reinige  if;n  bon  ©raten,  febneibe  if>n  in  lange  feine 
(Streifen , hierzu  Kälberbraten , fein  gefd)nittene 
Slepfel,  gefoebte  Kartoffeln,  etn>a6  grDtebeln , £)el#, 
©fjtg  unb  Pfeffer  unb  mifd#  biefeö  alled  gut  mit 
eiitanber* 

3 18.  ©alat  bon  SBurjeltt. 

?9tan  nehme  Sellerie,  gelbe  Stuben  unb  <peterftlien= 
SBur^eln,  mafd)e,  reinige  fte  unb  f’od#  fte  mit  S&afc 
fer  unb  @alj,  jebodf)  nid#  ju  meid),  fd)neibe  fte  fo- 
bamt  in  runbe  ©d)eiben,  lege  fte  auf  eine  (salabierc, 
fo  baß  eine  Sage  (Sellerie,  eine  Sage  gelbe  Stuben 
unb  eine  Sage  ^eterftlienmurjeln  gelegt  mevben  unb 
gteße  fobann  £>el)l  unb  Crflfig  baruber* 


3 19.  ©alat  bon  Sonett. 

?91an  nebntc  junge  lohnen,  meld)c  nocX>  nicht  Kbr- 
ner  gefegt  haben,  beput^e  fte  unten  unb  oben,  fod)c 
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' ftc  iit  SSaffec  unb  Pal$  wnb  I affe  f?e  burc^>  einen 
Snrd?fd?racj  abtraufeln,  lege  ftc  fobamt  auf  eine  Pa- 
ktiere unb  gieße  Pcfjl,  ßrfftg  mit  etmaö  ^feffev 
baruber. 


320.  Äopf/@aIaf. 

.'an  nehme  uon  gutem  Palat  bie  jperjett,  f$neib$ 
felbe  in  4 £beile,  röafcbe  fte  unb  fa;wenfe  fte  in 
, einer  Permcttc  gut  aud,  mifebe  ftc  mit  £)ebf,  d’fftg 
unb  Palj;  auch  fann  man  etmag  pcl;nittlaucb 
etmaS  G'frragon  baju  nehmen« 


32  1,  Surfen 

?9?an  nehme  ©nrfen,.  febafe  unb  ftbncibe  fte*  mifebe 
fte  mit  etroaei  Pal$  unb  laffe  ftc  in  einem  £)utcb? 
feblag  abtraufeln*  fbue  ftc  auf  eine  Sffft ette , Dchl, 
granj.  d'fftg  mit  Pfeffer  baruber;  auch  fann  utan  fein 
gefcbnittencn  Pdbnittlaucb  baruber  ftr^uett,  bt^cl;  muß 
biefeä  f’urj  x>ox  bem  Gjfcn  gefaben,  weil  er  fon(f 
Safte  wirb. 
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